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Et nyt
skridt i en
klimavenlig
retning



Mad er ikke bare noget, vi spiser. Og et maltid er ikke
bare et tidspunkt pa dagen, hvor vi spiser. Maden og
maltidet styrker feellesskabet og bygger bro mellem
mennesker pa tveers af generationer og samfundsskel.
Mad giver energi og kreefter til at nyde livet. Og maden
seetter et aftryk pa vores samfund - pa miljget, fede-
vareproduktionen og klimaet.

Naesten al den mad, vi serverer pa vores plejehjem

og midlertidige degnophold, er gkologisk. Det er den,
fordi vi har prioriteret det. Og fordi vi i Kebenhavn
onsker at ga forrest og satse pa beeredygtighed i
offentlige maltider.

Vikan i det hele taget noget seerligt med maltider i
de flere end 1.000 offentlige kekkener i Kebenhavns
Kommune. Siden 2001 har vi ved feelles indsats
gennemfgrt en stor indsats, som har lgftet kvaliteten
af maden og styrket de sociale feellesskaber omkring
maltiderne. Det har givet sunde, velsmagende og
baeredygtige maltider, der bidrager til den gkologiske
omstilling i samfundet.

Nar vi er ndet sa langt, som vi er i Kgbenhavn, er det
takket veere det store arbejde, som | udferer i det dag-
lige ude i kekkenerne. | er med til at sikre, at kebenhav-
nerne pa vores plejehjem og midlertidige degnophold
far en sund, ernaeringsrigtig og beeredygtig kost. Jeres
arbejde ger en forskel for rigtig mange mennesker, og
| fortjener stor ros og anerkendelse for jeres indsats.
Tak!

Vores omlaegning til mere gkologi viser, at offentlige
kekkener ikke bare kan falge med udviklingen - vi kan
ga forrest og vise vejen. Og nu er det naeste naturlige
skridt at seette fokus pa maltidernes klimaaftryk.

Med klimaomstillingen i den nye Mad- og Méltidsstra-
tegi tager vi et nyt skridt i en mere klimavenlig retning.
Malet er at reducere méltidernes klimaaftryk med 25
procent. Det skal ske, uden at vi gér pa kompromis
med ernzering, velsmag og madglaede. Med indkeb
for godt 280 mio. kr. fedevarer arligt kan vi som kom-
mune vaere med til at seette en ny klimavenlig kurs for
en beeredygtig fedevareproduktion.

De naeste fire &r med Madliv Kebenhavn skal hjeelpe
os med at komme i mal med den klimavenlige omstil-
ling. Det sker gennem radgivning, kurser og lgbende
sparring pa mad- og maltidsarbejdet.

Vi har sat os et ambitigst mal. Ikke mindst fordi vi
allerede med gkologiomlaegningen har gjort vores
maltider mere klimavenlige. Nu skal vi igen vise, at vi
i Kebenhavn kan gé forrest og vise vejen - til gavn og
glaede for kebenhavnere i alle aldre.

God arbejdslyst!

Sundheds- og omsorgsborgmester
Sisse Marie Welling

Overborgmester
Lars Weiss
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Det gode madliv
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Madliv Kebenhavn er en indsats for velsmagende,
beeredygtige og ernaeringsrigtige maltider i
Kgbenhavns Kommune. Som en del af indsatsen kan
alle, der serverer offentlige maltider, fa radgivning
og kurser fra Meyers Madhus. Materialet her danner
afsaet for radgivningsforlebene - men det kan ogsa
bruges uafhaengigt som statte til at arbejde med de
mal for mad og maéltider, der er politisk vedtaget i
Kebenhavns Kommune i Mad- og Maltidsstrategien
for 2020-2025.

Materialet henvender sig til alle faggrupper
involveret i maden og maltiderne - f.eks. ledere,
kekkenpersonale, terapeuter og plejepersonale.
Erfaringer fra arbejdet med mad og maltider gennem
de sidste mange ar i Kebenhavns Kommune viser,

at nar alle faggrupper arbejder sammen, lykkes man
bedst med indsatsen.

Nogle afsnit vil virke mest relevante for ledere, mens
andre seerligt henvender sig til kekkenpersonale

og andre til plejepersonale. Alle afsnit har dog en
tveerfaglig dimension, og det er derfor en god idé at
leese hele bogen, uanset faglighed.

For nye medarbejdere kan materialet bruges
som en introduktion til mad- og maltidsarbejdet i
Kebenhavns Kommune.
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Gratis radgivning
og kurser til alle
p lejehjem og | Kebenhavns Kommune far alle plejehjem og mid-

lertidige degnophold et rddgivnings- og udviklings-
. . . forleb fra Meyers Madhus. Forlgbet er en hjzelp til
m I d le ri'tl d Iqe at arbejde med de politisk vedtagne mal for mad og
maltider - og med de ting, | er seerligt optaget af hos
jer. Det er et samarbejde, der tager udgangspunkt i
d ¢gn o p h o ld jeres hverdag, udfordringer og behov, og det varer
tolv maneder med opstart i september 2021, 2022
eller 2023.

Ud over forlgbet kan | tilmelde jer kurser, som ogsa er
gratis - og som er udviklet og malrettet til enhederne
i Sundheds- og Omsorgsforvaltningen.

| kan desuden altid kontakte Meyers Madhus for réd

og vejledning. Star | f.eks. og skal rekruttere nye kak-
kenmedarbejdere, kan | f& hjeelp til det.

Radgivning og kurser

Lees Mad- og Méltidsstrategien

og mere om radgivning og kursus-
tilbuddene pa maaltider.kk.dk eller
kontakt Meyers Madhus

direkte pa tif. 26773116 eller mail:
raadgivning-kk@meyers.dk.
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Et maltid
er ikke bare
et maltid
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Denne bog henvender sig til ledere og medarbejdere
pé plejehjem og midlertidige degnophold i Sund-
heds- og Omsorgsforvaltningen, hvor méalgruppen
primeert er aeldre borgere. Borgerne pa plejehjem-
mene og midlertidige degnophold har forskellige
behov, og der er ogsa forskellige méder at organisere
hverdagen pa. Nogle enheder modtager maden
udefra, mens andre producerer maden selv. Det er til-
straebt, at bogen rummer denne forskellighed, sé alle
kan fa noget ud af den, uanset hvordan jeres hverdag
ser ud og hvilke seerlige hensyn, der matte veere for
borgerne hos jer.

Bogen er bygget op omkring de overordnede mal og
vaerdier for mad og maltider i Kebenhavns Kommu-
ne, der kommer til udtryk i Mad- og Méltidsstrategien
fra 2019. Hvert kapitel dykker ned i praktiske forslag
og inspiration til at arbejde med malene. Kapitlerne
afsluttes med et lille afsnit med overskriften “Kort for-
talt”. Det samler op pé kapitlet med konkrete indspark
til at arbejde med temaet i praksis. De skal laeses som
forslag, ikke som en endegyldig facitliste.



Mal og
veerdier

Madliv Kebenhavn arbejder med mad og méltider
ud fra seks overordnede mal, der bygger pa Keben-
havns Kommunes Mad- og Méltidsstrategi, og som
sammen satter en overordnet retning for det gode
maltid i Kebenhavns Kommune.

Hvert af de seks maél har sit eget kapitel. Der vil dog
altid veere overlap, f.eks. er ernaering ogsa et fokus-
omrade i afsnittet om klima.

1. Maden skal give den rette ernaering og
styrke sundheden

2. Velsmag, kvalitet og madglaede skal
veere i hgjsaedet

3. 90 procent af ravarerne skal veere
okologiske, og kakkenerne skal have

Det @kologiske Spisemaerke i guld

4. Klimaaftrykket fra fodevarer skal
reduceres med 25 procent inden 2025

5. Madspildet skal mindskes

6. Sociale faellesskaber og madkultur
skal styrkes
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Et faelles projekt
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At lykkes med mad og maltider er noget, som hele
plejehjemmet eller det midlertidige degnophold har
deli. Emnerne i bogen bergrer opgaver og fokusom-
rader i kekkenet, i plejen, hos ledelsen ogiinddra-
gelsen af borgerne. Der leegges altsa op til en feelles
tveerfaglig indsats, hvor ledelse og alle faggrupper
hver iseer har noget at bidrage med i samspil med
borgerne. Erfaringen er, at den feelles indsats pa tveers
af alle faggrupper ger en forskel.

Forslag til at arbejde med den tvaerfaglige indsats
e Invitér kekkenmedarbejdere med til personalemeo-

der for plejepersonale og/eller ind i andre relevante
beslutningsrum pa tveers af faggrupper

Seet opfelgning pa mad, erneering og maltider pa
dagsordenen - ger det f.eks. til et fast punkt pa
personalemgder og opret gerne et madudvalg med
deltagelse af borgere og evt. pargrende

Tag initiativ til, at kekkenmedarbejdere, terapeuter
og plejepersonalet kan udveksle viden og fa for-
staelse for hinandens arbejdsomrader - lad gerne
medarbejdere deltage ved maltider med jeevne
mellemrum

Udarbejd (eller opdatér) et fagligt kodeks eller jeres
egen mad- og maltidspolitik, hvor jeres vigtigste
veerdier og rutiner er beskrevet - ger det sammen
og brug det aktivt

Prioritér relevant opkvalificering af sdvel kekkenmed-
arbejdere som terapeuter og plejepersonale - brug
de gratis tilbud om radgivning og kurser






1. Den rette erneering
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1. Den rette ernaering

Maden skal give den rette
ernaring og styrke sundheden

Ved at servere velsmagende mad, der giver neering

og enerdgi til dagen, har | mulighed for at understatte
trivsel, velveere og funktionsevne hos borgerne. Det

er en opgave, der i hgj grad hviler pé et godt samar-
bejde mellem bade kekkenpersonale, plejepersonale,
aktivitetsmedarbejdere, ergo- og fysioterapeuter samt
tandleege/tandpleje, hvor alle faggrupper har en
vigtig rolle.

| Sundheds- og Omsorgsforvaltningen arbejdes efter
instruksen Ernaering, mad og maltider i plejeboliger
og midlertidige pladser, der kan findes pa intranettet
under Faglige vejledninger og instrukser. Instruksen
bygger pa Anbefalinger for den danske institutions-
kost, der kan hentes pa altomkost.dk.

| de officielle anbefalinger og vejledninger finder |
mange flere nuancer og malgruppespecifikke hensyn
i forhold til erneering, end de overordnede opmaeerk-
somhedspunkter, der gives her i kapitlet. Kebenhavns
Kommune har endvidere i samarbejde med DTU
Fedevareinstituttet og Meyers Madhus udviklet Pejle-
maerker for ernaeringsrigtig og mere klimavenlig mad
i Kebenhavns plejehjem, som | kan leese mere om pa
side 34 i afsnittet om Klimavenlige maltider. Pejle-
meerkerne giver inspiration til at gere maltiderne
mere klimavenlige, samtidig med at der tages hgjde
for de aeldres ernaeringsbehov.

Et felles ansvar

Samarbejdet mellem hele medarbejdergruppen,
f.eks. hen over vagtskifter, er et vigtigt fokus for at sikre
den rette erneering - ikke mindst nar borgerne spiser
alle dagens maltider pa plejehjemmet eller det mid-
lertidige degnophold.
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Borgernes ernaeringstilstand er et tveerfagligt ansvar:
Nar plejepersonalet har lavet erneeringsscreeningen,
er det kakkenets opgave at tilberede maden efter de
vurderede kostformer, sé borgerne kan tilbydes den

rette mad.
Lebende felles Plejepersonalet laver
aftaler justeres ernaringsscreening
Plejepersonalet server- Plejepersonalet kom-
er den rette mad munikerer screenings-
til de seldre resultatet til kekkenet

/

Kakkenet tilpasser
kostformer

Daglig kommunikation mellem afdelinger og kekken
er vigtig, sa alle er opdaterede pé borgernes behoy, og
om enkelte borgere f.eks. har brug for at blive fristet
mere end normalt i en periode. Nogle borgere skal
nedes til at spise under maéltidet, mens andre far mere
appetit af en god snak og neerveer. Hvordan | arbejder
med at understatte borgernes behov under maltidet,
kan | leese mere om i afsnittet Veertskab og sociale
feellesskaber side 43.



Ernaeringsberegning og produktionsstyring
Nar kakkenet skal neeringsberegne dagens menuer,

er der god hjeelp at hente i kostsystemet Xena, der an-
vendes i SUF. Alle kgkkener, der har personale med er-
naeringsfaglig baggrund ansat, kan f& oprettet adgang
til programmet, der ud over ernaeringsberegning ogsa
kan anvendes som produktionsveerktgj for kekkenerne.

Xena kan f.eks. bruges til:

e Produktionsstyring ift. indkebslister og pris

e Planleegning og forberedelseslister

e Opskriftsdatabase

e Menuplanleegning

e Ernaeringsberegning

e Labels og rapporter til maerkning og
dokumentation, jf. krav ift. egenkontrol

e Bestilling af varer og retter til afdelingerne
(ekstra modul, som kan tilkgbes)

| Xena er der bl.a. en felles opskriftsdatabase, som alle
kekkener med adgang kan benytte. De feelles opskrifter
kan | leegge ind i kekkenets egen opskriftdatabase og

justere, sa | tilpasser opskrifterne til de lokale behov
hos jer. Nar opskrifter indtastes i Xena, bliver de auto-
matisk erneeringsberegnede, sé opskriftens indhold af
energi, kulhydrat, protein og fedt fremgar. Det kan bi-
drage til, at | har bedre styring med at tilpasse maden
til borgernes ernaeringsbehov.

| kekkener pé plejehjem og midlertidige degnophold
skal det dokumenteres, at maden lever op til anbefalin-
gerne, men der er flere mader at handtere ernaerings-
beregningen pa. Ernaeringen i aftensmaden kan f.eks.
beregnes i Xena som et gennemsnit over en uges
menuplan, hvilket giver et godt billede af, om maden
lever op til anbefalingerne med en varieret menuplan.
Det samme ger sig geeldende for frokosten. Hvis | altid
serverer to slags smarrebred til frokost, men pélaeg-
get skifter i lebet af ugens dage, kan erneeringen med
fordel beregnes som et gennemsniti lgbet af en hel
uge, sé | ved, hvordan ernaeringen ser ud, nar smerre-
bredet serveres. Dertil legges ernaeringsberegningen
fra den lune ret, hvis en sddan ogsé indgéar i menuen
hos jer.
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Det er en god idé ogsa at menuplanleegge og ernae-
ringsberegne sdvel morgenmad som mellemmalti-
derne, sa | ved, at maden matcher borgernes behov.
Husk altid at kommunikere med plejepersonalet om
portionsstarrelser, rettens sammensaetning og udse-
ende i forhold til borgernes méltider og individuelle
ernaeringsmaessige behov.

Den enkelte borgers ernaeringsbehov

Sundheds- og Omsorgsforvaltningens ernaerings-
screeningsredskab anvendes bl.a. til vurdering af
hvilken kostform, der vil vaere relevant for den enkelte
borger. De fleste plejehjem og midlertidige degnop-
hold vil pd baggrund af ernaeringsscreeninger have
behov for at servere flere kostformer, sa der er mad
tilpasset bade borgere med normal appetit (normalt-
spisende) og smatspisende borgere. Nar erneerings-
screeningerne er gennemfgrt, kan det veere en god idé
at danne sig et overblik over fordelingen af de enkelte
borgeres ernaeringsbehov, s& produktion i kekkenet
felger det aktuelle behov.

Pa baggrund af ernaeringsscreeningen skal borger-
ne tilbydes systematisk vejning, s& | kan sikre jer, at |
opdager uplanlagte vaegttab hurtigt. P4 den made kan
| igangseette en erneeringsindsats i tide og nedseette
risikoen for tab af fysisk og psykisk funktionsevne.

Aldre med behov for normalkost

Antallet af borgere med behov for Normalkost pa de
kebenhavnske plejehjem og midlertidige degnophold
varierer, men udger typisk en mindre andel. £ldre
over 65 &r ber - hvis de er raske og har en normal ap-
petit - spise efter de officielle kostrad og supplerende
kostrad til eeldre. Muskelmassen falder med alderen,
og eldres aktivitetsniveau er mindre. For at bevare
mest mulig muskelmasse anbefales x&ldre et hgjere
proteinindtag. Energibehovet nedsaettes ogséd med
alderen - bade pga. den lavere muskelmasse og pga.
mindre fysisk aktivitet. Derfor bar "tommme kalorier”,
som f.eks. sede sager, ikke i for hgj grad tage plads fra
mere proteinholdig mad, og det vil f.eks. veere en god
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idé at tilbyde proteinholdige mellemmaltider. Maden
til normaltspisende aeldre bgr sammensaettes af tre
hovedmaltider og to-tre mellemmaltider.

4ldre over 70 &r og beboere i plejehjem anbefales at
tage et dagligt D-vitamintilskud kombineret med et
kalciumtilskud. Dette geelder, uanset om den eldre far
meelkeprodukter eller ej. De anbefalede maengder for
vitamintilskud kan findes i Anbefalinger for den danske
institutionskost.

Nar | skal sikre jer den rette ernaering til normaltspi-

sende aldre, bor | veere opmarksomme pa folgende:

e Sgrg for, at det samlede indtag af proteiner over
en dags maltider bliver deekket, og servér gerne
proteinholdige mellemmaltider (se mere om kilder
til proteiner side 35)

¢ Brug gerne nogle fadevarer med komplekse kul-
hydrater og kostfibre som groft bred samt energi-
fattige fedevarer som grgntsager m.m. - seerligt
hvis appetitten er meget god

e Spar pé det spde, salte og fede, da det tager pladsen
for vigtige neeringsstoffer (teenk i stedet protein ind)

Mad til smatspisende aldre
Borgere, der har nedsat appetit og ikke eri stand til at
spise hele maltider, er smatspisende. Deres méltider
skal veere sma og energi- og proteinindholdet hgjt.
Det er vigtigt at friste sméatspisende til at spise, hvad
de har lyst til, og nar de har lyst. Smatspisende aldre
skal have 6-8 maltider om dagen, inkl. energi- og
proteinrige ernaeringsdrikke. Derfor kraever det ogsa
et kontinuerligt fokus og god vidensdeling blandt
personalet, f.eks. ved vagtskifte. Nar | skal sikre jer den
rette ernaering til de smatspisende eeldre, ber | holde
jer felgende
for gje:
¢ Sorg for et hgjt indhold af energi i maltiderne f.eks.
fra plantebaserede fedtstoffer, nedder og frg,
mayonnaise eller fede maelkeprodukter.



e Sorg for, at der er proteiner i alle dagens maltider
- ogsé mellemmaltider (se mere om kilder til
proteiner side 35)

e Spar pa fedevarer med komplekse kulhydrater og
kostfibre som groft bred samt energifattige fedeva-
rer som grgntsager m.m. Servér dog gerne frugt-
kompot med flade og grentsagspuré/mos tilsat
vegetabilske olier

e Skab gerne variation ved at servere bade salte
og sede mellemmaltider

e Servér gerne mellemmaltider ogsé fer morgen-
maden og i de sene aftentimer

e Energi- og proteinrige ernaeringsdrikke er
seerligt velegnede for smatspisende; lav dem
gerne selv

e Suppler kosten med en daglig vitamin- og mineral-
tablet

e Servér ikke mere, end den spisende kan overskue.
Store portioner kan virke nedsaettende pa appetitten.
Tilbyd hellere sma portioner flere gange, og nar den
smatspisende har lyst

e Husk, at duft stimulerer appetitten - bag gerne

péa afdelingen, og teenk i andre mader at sprede
en god duft af mad

| Sundheds - og Omsorgsforvaltningen skal kosten
planlaegges, sé den tager udgangspunkt i en dagskost
pé 9 MJ. Nedenfor ses planlaegningsnormen for de
energigivende stoffer i Normalkost og Kost til sméat-
spisende samt méltidsfordelingen for Normalkost og
Kost til sméatspisende.
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Planlaegningsnormen for
energigivende stoffer i
Normalkost og Kost til

Side 19

smatspisende
Normalkost til Kost til
eldre smatspisende
Fedt (planlaegningsnorm) 32 E% 50 E%
Protein (planlaegningsnorm) 18 E% 18 E%
Kulhydrat (planlaegningsnorm) 50 E% 32 E%
Maltidsfordelingen for
Normalkost og Kost til
smatspisende
Morgen- Frokost Aftens- Mellem-
mad mad maltider
Normalkost 20-25% 25-35% 25-35% 5-30%
Kost til smatspisende 20% 15-20% 15-20% 30-50%
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Dysfagi

Dysfagi er et andet ord for tygge-synkevanskeligheder,

som mange borgere pa plejehjem og midlertidige

degnophold har udfordringer med i forskellig grad.

Ved dysfagi kan spisning medfere smerter, hosten og

fejlsynkning, hvis der ikke tages de rette hensyn. Dette

kan medvirke til, at borgeren ikke far spist nok eller
slet ikke spiser. | bgr derfor veere opmaerksomme pa
felgende:

e Sorg for en terapeutfaglig udredning af borgerens
eventuelle behov for kost med modificeret konsis-
tens. Planlaeg, at ergoterapeuten jeevnligt falger op
pa dette behov

Serg for at tilbyde ergoterapeutens anviste
konsistenstype til den enkelte borger, og at den
tilbydes konsekvent. Der skelnes mellem "blgd”,
"gratin” og "cremet”. Disse konsistenser mé ikke
blandes i maltidet, da det eger risikoen for
fejlsynkning.

Processerne, hvor maden modificeres til "blgd”,

"gratin” eller "cremet”, er nedvendige i dysfagidizet,
men kan udfordre den kulinariske kvalitet. Hav et
kontinuerligt fokus p4, hvordan | bedst muligt
sikrer spisekvaliteten, og del gode erfaringer ind-
byrdes. Husk ogs3, at jo bedre maden er i udgangs-
punktet, jo bedre vil den veere i modificeret form

Ergoterapeutens arbejde med holdningskorrektion,
mundpleje, traening, hjeelpemidler til spisning m.m.
kan gere en stor forskel - og i nogle tilfeelde gore det
muligt at spise mad, der ikke er konsistensjusteret,
hvis ergoterapeuten vurderer det

Pa synkevenligt.kk.dk findes mere information om at
arbejde med kost til borgere med dysfagi, baseret
pa Sundheds- og Omsorgsforvaltningens indsats pa
omradet. For yderligere information om kost med
modificeret konsistens, se Kosthandbogen
(kosthdndbogen.dk).

Vaeskebehov
Mange eldre oplever en nedsat terst, og flere far
ydermere vanddrivende medicin. Dehydrering er
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derfor en sterre ernzeringsrelateret problemstilling

hos aeldre og kan enten direkte eller indirekte veere

skyld i indleeggelse. Ved understgttelse af en rigtig
hydrering, teeller alle veeskeformer med i regnskabet.

De mest oplagte er vand, te, kaffe og maelk. Sede drik-

kevarer som juice og saft kan ogsa serveres, men sgde

drikke umiddelbart fgr et méltid kan nedseette appe-
titten til neeringsholdig mad - seerligt nér der er tale
om smatspisende aldre. For sméatspisende aldre kan
energiteette drikkevarer vaere en god kilde til kalorier:

Kakaomeaelk, sedmeaelk og hjemmelavet energi- og pro-

teindrikke anbefales som en del af det daglige vaeske-

indtag. Under normale forhold anbefales det at drikke
minimum 1,5 liter dagligt, men under hensyntagen

til vejrforhold og fysisk aktivitet. For at holde styr pa

vaeskeindtaget hos de aldre, kan | bl.a. bruge felgende

forslag:

e Opret et veeskeskema ved behoy, sé personalet kan
felge op pé veeskeindtaget, ogsé ved vagtskifte

e Sorg for en klar rollefordeling - hvem har ansvaret
for de enkelte borgere?

e Kommuniker pa tveers af faggrupper, sa | afstemmmer
pé tveers af kekkenpersonale og plejepersonale,
hvilke drikkevarer, der tilbydes hvornar

¢ Sorg for, at alle afdelinger har et udvalg af drikke-
varer, der kan serveres efter behov

Fokusér pa mellemmaltider

Mellemmaltider er vigtige, hvis a&eldre er smatspi-

sende. Z£ldre sméatspisende skal som udgangspunkt

have ca. halvdelen af deres daglige energiindtag

fra mellemmaltider. Derfor er mellemmaltiderne et

vigtigt fokus for at sikre den rette ernzering i lzbet af

dagen. Fglgende forslag kan anvendes for at sikre jer,
at mellemmaltiderne bliver spist:

e Inkorporer mellemmaltider i menuplanleegningen,
s& tilbud om mellemmaltider bliver tydeligt for
plejepersonalet og borgere

e Ernaeringsberegn mellemmaltiderne

e Sgrg for variation i mellemmaltiderne, sa der bade
er spde og salte



1. Den rette erneering

e Tilbyd mellemmaltider hele dagen - ogsa tidlig
morgen og sen aften

e Tilbyd mellemmaltider péa forskellige méder; f.eks.
fast sortiment pé afdelingen eller fristevogn, der
kerer rundt pa afdelingerne

e Kommuniker pé tveers af faggrupper, sé | afstemmer
pé tveers af kekkenpersonale og plejepersonale, hvil-
ke mellemmaltider, der tilbydes hvornar

Brug opskrifterne

Kakkenet skal arbejde efter ernaeringsberegnede
opskrifter, sa der kontinuerligt er fokus p4a, at méltider-
ne understotter den rigtige ernzering. | Kebenhavns
Kommune er der udviklet en stor samling af opskrifter
pé klimavenlig mad, som er ernaeringsberegnet til
henholdsvis eldre normaltspisende og aldre sméat-
spisende. Opskrifterne ligger tilgeengeligt i Xena og
via madopskrifter.kk.dk.
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Kort fortalt

¢ Arbejd fokuseret og lzbende med erneerings-
screening og ernaringsindsats, sd den enkelte
borger far den mad og indsats, de har behov for

e Lav klare aftaler mellem kakken- og plejeperso-
nalet pa afdelingerne, sa det er tydeligt, hvem der
har ansvaret for hvad

Indarbejd daglige tveerfaglige kommunikations-
rutiner, sa alle har nyeste information om evt.
tilretninger af kostformer og maengder

Folg de officielle kostanbefalinger og vejledninger,
og arbejd bevidst med forskellige kostformer til
normaltspisende og smatspisende.

Serg for, at maden indeholder tilstraskkeligt med
protein - bade nar det geelder Normalkost og Kost
til sméatspisende, herunder dysfagidiset

Hav fokus pa at tilbyde den rette konsistenstype til
borgere, der har brug for dysfagidieet pa baggrund
af den terapeutfaglige udredning

Folg lebende op pa, om maden lever op til de
ernaeringsmaessige krav ved at ernaeringsberegne
maden i Xena

Stet jer gerne til opskrifter, der er udviklet og
ernaringsberegnet til mélgruppen. De nye klima-

venlige og erneeringsrigtige opskrifter udviklet til
aldre kan findes i Xena

Serg for at holde gje med de aldres hydrerings-
tilstand og veeskeindtag. Brug evt. et skema til at
skrive veeskeindtaget ind i de tilfeelde, hvor | har
behov for at veere seerligt opmaerksomme. Det kan
forhindre funktionsnedseettelser og indleeggelser
pga. dehydrering
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2. Velsmag og
kulinarisk kvalitet
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Velsmag, kvalitet og madgleede
skal veere i hgjsaedet

Dejlig mad, som man kan gleede sig til hver dag, giver
gode oplevelser og faste holdepunkter. Velsmag og
kekkenh&ndveerk er en vigtig drivkraft for, at andre ting
kan lykkes, f.eks. at skabe mere klimavenlige maltider -
uden at give keb pad madglaeden.

Her i kapitlet fylder sanser og smag mest. Men den
kulinariske kvalitet haenger ogsd sammen med kvalite-
ten af de révarer, der bliver brugt, og alle de tiltag, der
knytter sig til skologi og klima, som de efterfalgende
kapitler omhandler.

Inddrag borgerne

Mad er for de fleste noget neert og personligt. Derfor
har det ogsé betydning for mange at veere med til at
beslutte, hvad der bliver serveret - ligesom de fleste
har veeret vant til gennem et langt liv. Der er mange
hensyn, der skal forenes i hverdagen, men nar der er
tid og rum til at bruge borgernes gnsker som afseet
og inspiration, kan det give sterre lyst for borgerne til
at spise.

Borgerens livshistorie kan ogsa veere med til at fa sat
fokus pé vaner og behov i forbindelse med maltidet.
Her kan Sundheds- og Omsorgsforvaltningens dialog-
guide: "Madhistorie” veere en god hjeelp. Den findes pa
Sundheds- og Omsorgsforvaltningens intranet under
Social- og Sundhedsfaglig - “Mad og maltider”

- "Veersgo” -"Samtale om borgerens madvaner”.

Nar maden kommer udefra
Hvis | far maltider eller dele af maltider udefra, er der
stadig et vist spillerum til at lzfte spiseoplevelsen.
Disse opmaerksomhedspunkter kan bidrage til den
gode spiseoplevelse:
e Folg vejledninger for opvarmning og anretning

fra kekkenet
e Varm ikke mad op i for god tid



e Smag gerne pd maden, og brug gerne aromatiske

ingredienser som krydderurter, citronsaft og
friskkvaernet peber til at give maltidet liv

e Udforsk og brug de muligheder | har for selv at lave
mad. Bag f.eks. selv bred eller kage, og lav salte og
sgde mellemmaltider

Vejen til velsmag

For at ramme den gode spiseoplevelse skal alle
sanserne i spil, og maden skal smages til flere gange
under produktionen.

Opbygning af sanseoplevelsen i et méltid starter,
allerede nar | teenker over hvilke smage, konsistenser
og dufte, der skal veere en del af maltidet. Den afsluttes
ferst, nar maden er blevet smagt til, serveret og bliver
nydt ved bordet.

| arbejdet med sanseoplevelsen, er der mindst fire
niveauer i spil: Madens udseende, konsistens, aroma
og smag.

Madens udseende

Alle sanser bruges, nar man spiser. Det, man ser, er
iseer med til at skabe en forventning om den oplevelse,
der venter. @jnene kan veere med til at skabe tryghed

- eller en let utryghed ved noget ukendt. Nar révarer
skeeres ud, der bruges forskellige farver i maden, der
drysses med urter, og der arbejdes med at anrette
maden, er man godti gang med at lave mad til gjnene.
For borgere, der spiser dysfagidieet, er det seerligt vig-
tigt at veere opmaerksom p4, at maden ser indbydende
ud, og at man tydeligt kan skelne de enkelte elementer
i retten.

Konsistens

Nar der laves mad til eeldre borgere - ikke mindst
borgere med dysfagi - bliver arbejdet med forskellige
konsistenser indskraenket. De knasende og sprgde
komponenter skal undgas, og sanseoplevelsen méa
laftes dér, hvor det er muligt. Det kunne f.eks. veere ved
at gore ekstra meget ud af farverne, anretningen eller
ved at bruge aromatiske olier som citrusolie.
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Aroma

Aromaer er alt det, der opfattes med lugtesansen,
0gséa nar maden tygges. Aroma er altsa noget andet
end smag, men bliver ofte omtalt som smag i daglig
tale -f.eks. 'smagen’ af estragon eller lakrids. Aroma er
ogséa det, man lugter gennem luften, og som er med til
at skabe en forventning om, hvad der pa menuen.

Lugtesansen aftager med arene, sé& det kan veere en
fordel at tilfgre ekstra aroma til maden, nar man laver
mad til eeldre. Der kan f.eks. bruges hgjaromatiske
ingredienser som friske krydderurter, citronskal og
terrede krydderier. Til forskel fra de kun fem kendte
grundsmage, findes der tusindvis af aromaer. Aroma
er meget ofte det, der er meget af, ndr maden smager
kraftigt. Nar man laver mad til borgere pa dysfagidieet,
skal man veere ekstra opmaerksomme pé konsistenser-
ne og f.eks. ikke bruge et grgnt drys.

Smag

Munden opfatter fem kendte grundsmage. De ger
hver iseer noget forskelligt for smagsoplevelsen. Nar
maden smages til, leder man bevidst eller ubevidst
efter en god balance mellem grundsmagene.

Salt

Salt forsteerker madens egen smag. De fleste af os
har god erfaring med at smage maden til med salt,
mens de andre smage oftere bliver overset. Ud over
salt i forskellige varianter, kan maden saltes med f.eks.
soyasauce, fiskesauce og kapers.

Surt

Den syrlige smag holder madens sedme og fedme i
skak. Nar maden smages til med syrlige ingredienser,
fremmes oplevelsen af friskhed og lethed. Tilberedte
grentsager, som kogte og bagte rodfrugter, korn, ban-
ner, dampet broccoli, og blomkal, bliver ekstra skenne
af lidt syre fra f.eks. eddike eller citronsaft. Tilsmagnin-
gen kan tilferes syrlighed med f.eks. eddike, citrussaf-
ter og syrnede meaelkeprodukter.
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Sodt

Nar der smages til med sedt, afrundes madens smag.
Sedt ger maden mere fyldig og udligner isaer syrlig-
hed i maden. Lidt sedt kan ogsé f& bitre ingredienser
til at virke mere milde. Ud over sukker, kan maden
smages til med f.eks. honning, sirup og frugtsafter.

Bittert

Det er sjeeldent, man gnsker at lave mad, der er meget
bitter. Men en lille smule bitterhed i maden fra f.eks.
krydderurter, kal og bitre salater giver friskhed og
modspil til det sede og det fede. Bitterhed kan tilferes
med de fleste krydderier og krydderurter (seerligt
stilkene), nogle salater, kal, citrusskaller, oliven, ra leg
eller kakao.

Umami

Til forskel fra de fire andre grundsmage, som alle
kender godt, kan det veere lidt sveerere at saette ord pa
umami-smagen, som er den femte grundsmag. Den
kan bedst beskrives som en sgdlig, fyldig smag af ked.
Den er vigtig for en oplevelse af, at maden har fylde.
Umami er som regel noget, der rent sensorisk skal
opbygges langsomt - f.eks. ved at tilberede tomater i
lang tid. Tilsmagningen kan ogséa bruges til at styrke
umamien f.eks. med parmesan, soyasauce, fiskesauce
eller miso. Nar der er godt med umami, kan man klare
sig med mindre salt. Gode kilder til umami er f.eks.
modne tomater, svampe, parmesan og fermenterede
produkter som miso, soyasauce og fiskesauce.

"Varme” eller staerk smag

Den varme eller staerke smag, der kendes fra f.eks.
peber og chili, er ikke en smag eller aroma, men en
nervepavirkning. Mens peber og chili giver en braen-
den (som egentlig er en let smerte), sa giver f.eks.
peberrod og sennep en anden, mere stikkende eller
kelig fornemmelse. Varme/staerk smag er en vigtig
del af sanseoplevelsen, men vil som regel skulle veere
afdeempet. Man kan give maden varme/steerk smag
med f.eks. peber, chili, peberrod, wasabi, radiser, sen-
nep, ingefeer, rd log og ra hvidleg.



Kort fortalt

e Set smag, madgleede og livretter pa dagsordenen
sammen, s& det gode maltid bliver et feelles mal, som
alle har del i - f.eks. pa beboermeder

e Seet gerne inddragelsen af borgerne i system, sé
den bliver prioriteret, og alle oplever at have ejerskab
for méltiderne. Det kan veere en god idé at tage hul
pa dette allerede ved indflytningssamtalen

¢ Sgg inspiration og udveks| opskrifter og idéer med
kollegaer pa tveers af plejehjem og midlertidige
degnophold og benyt jer af de udviklede klimavenli-
ge opskrifter i Xena

e Teenk over samspillet mellem grundsmage, aroma,
konsistens og udseende i maden

¢ Smag maden grundigt til, gerne flere gange og
gerne sammen

e Servér maden pa en appetitvaekkende made



Baeredygtig
velsmag - gkologi,
klima og kvalitet



Omlaegningen til 90 procent gkologi i Kebenhavns
Kommune er meget ambitigs bade i en dansk og en
international sammenhaeng. Med godt kekkenhand-
vaerk er gkologiske révarer blevet hverdag i de keben-
havnske kokkener. Det er der god grund til at veere stolt
over - og holde fast i. Med den nye Mad- og Maltids-
strategi skal alle kekkener i Kebenhavns Kommune
registreres med Det @kologiske Spisemeaerke i guld.

Mens der er blevet arbejdet med gkologien i Keben-
havns Kommune, er bevidstheden om fadevarers
klimaaftryk taget til. Det naeste naturlige skridt i ind-
satsen for beeredygtige maltider er arbejdet med at
nedbringe klimaaftrykket fra maltiderne.

Klima og gkologi kan ga hand i hand

Klima og gkologi bliver nogle gange stillet op som
hinandens modsaetninger. Nogle gkologiske révarer
har nemlig et hgjere klimaaftryk end samme révare fra
en konventionel produktion. | andre tilfeelde kan det
veere omvendt.

| Kebenhavns Kommune skal der veere plads til bade
gkologi og klimahensyn. De to dagsordener bidra-
ger pa forskellig vis til et bredt og helhedsorienteret
arbejde med baeredygtighed. Med gkologien priorite-
rer Kebenhavns Kommune nemlig ogsé andre vigtige

hensyn end klimaet: Nar der bruges gkologiske ravarer
i kekkenerne, skdanes maden, markerne, naturen og
grundvandet for pesticider, og miljgpavirkningen fra
kunstgedning begreenses. @kologisk produktion bi-
drager til god dyrevelfeerd gennem de hgje kray, som
gkologiske landmaend forpligter sig til at overholde,
f.eks. med hensyn til dyrenes plads og adgang til fri
luft. De hensyn er ikke altid det, der giver det laveste
klimaaftryk. Nar dyr f.eks. har frihed til at beveege sig
mere, bruger de mere energi og spiser mere foder.
Nar de lever la&engere, inden de bliver slagtet, nér dy-
rene ogsa at fa et hgjere samlet klimaaftryk. | Keben-
havns Kommune skal hensynet til f.eks. god dyrevel-
feerd kunne prioriteres, ogsa selvom reduktionen af
klimaaftrykket sa skal hentes et andet sted.

Heldigvis er arbejdet med gkologi og klima i praksis
ofte to sider af samme sag. Kebenhavns Kommune
har f.eks., som en del af gkologiomlaegningen, faet
grennere og mere seesonnare maltider, som seenker
klimaaftrykket. Kebenhavns Kommunes kekkener er
omlagt til gkologisk drift ved at bruge kekkenhandvaer-
ket som drivkraft. P4 den made er ogsa maltidernes
velsmag og kvalitet foraget, og det er samme metode
og tilgang, klimaomstillingen skal bygge pa.
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3. Okologi
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90 procent af rdvarerne skal
veere gkologiske, og kakkenerne
skal have Det @kologiske
Spisemeerke i guld

Hvis | mangler et stykke af vejen til 90 procent gkolo-
gisk rdvareindkeb, er her nogle rad. Hvis | allerede eri
mal, kan det stadig veere en god idé jeevnligt at holde
jeres arbejde med gkologi op imod principperne i
afsnittet her. Det kraever en lgbende indsats at fasthol-
de gkologien, og der vil naesten altid veere ting, der kan
styrkes.

De seks grundprincipper for 90 procent gkologisk
kakkendrift skitseres her. De haenger alle godt sam-
men med klimaindsatsen, som behandles i det naeste
kapitel:

Veje til 90 procent gkologiske ravarer - i kombination

med klimahensyn

e Lav mad fra bunden - halv- og helfabrikata er dyre
lesninger, iseer de gkologiske

e Lav mad efter seesonerne - det giver tilgeenge-
lighed af gkologiske révarer, ndr de smager bedst,
mere friland og mindre transport

¢ Brug ked med omtanke - veelg det lyse ked, brug
de billige udskaeringer og i mindre meengder

¢ Brug de andre proteinkilder - ger dig fortrolig med
beelgfrugter, ngdder, frg, linser og beeredygtige fisk

e Minimér madspild - det giver luft i budgettet til
gkologi og reducerer klimabelastningen

¢ Kab bevidst ind - at kende budget og indkeb til
bunds er ngglen til de gode Igsninger. F.eks. kan
Xena beregne kostpris



Lav mad fra bunden med friske ravarer

Mad lavet fra bunden med friske ravarer giver den
bedste smagsoplevelse. Det betyder ogsé, at man slip-
per for tilseetningsstoffer og selv kan styre f.eks. sukker
og saltindholdet i maden. Ikke mindst er madlavning
fra bunden afgerende for at f& budget og ekologi til at
harmonere. Halv- og helfabrikata er ofte dyre lgsnin-
ger, iseer i de gkologiske udgaver.

At lave alting fra bunden kan veere en udfordring. Det
er en god idé at starte med noget, som | oplever kan

lzfte spiseoplevelsen, og som kan maerkes i budgettet.
Her er nogle eksempler:

Mulige projekter

¢ Bag selv hvedebrgd

¢ Bag selv rugbraed

o Sylt selv asier, agurker, redbeder mm.
e Ror selv mayonnaise

¢ Kog selv beer- og frugtkompot

e Lav selv pestoer, spreads og hummus
¢ Kog selv chutney

Hvis | bruger dem, sa taenk over at udfase
e Forarbejdede kartofler

e Frossen frugt (ud over beer)

¢ Bake off

e Ferdigpaneret fisk

e Feerdigmarineret eller fyldt ked og fisk

e Ferdige péleegssalater

Lav mad efter seesonerne

Der er mange gode grunde til at lave mad efter
saesonerne. Néar | falger de danske réavaresaesoner og
bruger de gkologiske grentsager dyrket péa friland som
det gennemgéende afsaet i menuplanlaegningen, sa
bruger | rdvarerne, nar de har sterst smag og neerings-
indhold. Som borger oplever man ogsé arets gang pa
tallerkenen. Et fokus pé seeson haenger ogsa godt sam-
men med klimahensynet, da lokale seesongrgntsager
ikke skal fragtes langvejs fra og opbevares pé kal.
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Ked i et gkologisk, klimavenligt kekken

Omlaegning til gkologi har altid handlet om at teenke
grundigt over maengden og typen af kad, fordi det er
den ravaregruppe, hvor prisforskellen mellem konven-
tionelle og skologiske ravarer er sterst. Kedet har ogsa
langt det sterste klimaaftryk.

Okologiregnskabet - til Spisemaerket og som et
redskab

Det er et mal, at alle offentlige kakkener i Kebenhavns
Kommune skal registreres med Fgdevarestyrelsens
@kologiske Spisemeaerke og opnéd meerket i guld, som
gives for 90-100 procent gkologi. Der er dog nogle
undtagelser. Storkekkener, der kun producerer det
varme hovedmaltid til eeldre borgere med seerligt
ernaeringsbehoy, kan have sveert ved at opna Spise-
meaerket i guld, men skal som minimum, opretholde
Spisemeaerket i Salv.

For at blive registreret med Det @kologiske Spisemaer-

ke i guld skal I udarbejde en ravarepolitik. P4 maaltider.

kk.dk kan | finde en skabelon udarbejdet i samarbejde
mellem Kebenhavns Kommune og Fgdevarestyrelsen,
som | kan tage udgangspunkti.

@kologiopgerelsen fra Herkram giver et godt overblik
over, hvor | kan seaette ind for at na helti mal. Iseer nar

| er teet pd de 90 procent, er det ofte arbejdet med
regnskabet - og bevidst udfasning af bestemte kon-
ventionelle varer - der giver mulighed for at komme i
mal med gkologien.

Side 30

Kort fortalt

¢ Arbejd ud fra grundprincipperne for gkologiom-
leegning, ogsé nér | er mal med de 90 procent - der
vil altid veere udviklingsmuligheder

e Tag ét skridt ad gangen, nar | omlaegger jeres
processer i kekkenet

¢ Brug skologiregnskabet aktivt som redskab i
omlaegning/fastholdelse af gkologi

e Udarbejd jeres egen ravarepolitik, som er et krav, nér
| skal have Det @kologiske Spisemaerke i guld

¢ Arbejd gerne samlet med gkologi og klima






Saeson-
ravarer

Januar
Appelsin
Blamusling
Bolchebede
Granataeble
Grgnkal
Hvidkal
Klementin
Lange
Mandarin
Pastinak
Persillerod
Porre
Torskerogn
/ble

Februar
Appelsin
Blodappelsin
Blamusling
Citron
Gulerod
Hvidkal
Knoldselleri
Kalrabi
Lange

Lag
Persillerod
Porre
Torskerogn

Marts
Appelsin
Blamusling
Citron

Korvel
Lange
Purleg
Radise
Ramslag
Spinat
Torskerogn

April
Asparges
Bldmusling
Citron
Forarsleg
Kuller
Kalskud
Lavstikke
Majroe
Peberrod
Rabarber
Ramslag
Torskerogn

Maj
Asparges
Blamusling
Citron
Kuller
Kalskud
Majroe
Rabarber
Radise
Ramslag
Redspaette
Sild
Spinat



Juni
Asparges
Bladselleri
Fennikel
Hyldeblomst
Jordbeer
Kuller
Kulmule
Makrel
Melon

Nye gulergdder
Nye kartofler
Rabarber
Redspaette
Salater

Sild

Spidskal
Arter

Juli

Agurk
Fersken
Grenne bgnner
Hindbaer
Hyben
Jordbeer
Kirsebeer
Kulmule
Makrel
Melon

Nye gulergdder
Nye kartofler
Nye leg

Ribs
Redspaette
Solbeer
Spidskal
Squash
Tomat
Arter

August
Abrikos
Agurk
Blomkal
Blabeer
Broccoli
Brombaer

Grgnne bgnner
Hindbeer
Kulmule
Maijs
Makrel
Melon
Nektarin
Peberfrugt
Redspeette
Skrubbe
Sommerkal
Squash
Stikkelsbeaer
Tomat

September
Bladbede
Blomkal
Blomme
Blamusling
Broccoli
Brombeer
Glaskal
Greeskar
Jordskok
Kuller
Kulmule
Maijs
Makrel

Nye knoldselleri
Ngdder
Palmekal
Paere
Redspeette
Skrubbe
Svampe
/ble

Oktober
Blomme
Bldmusling
Butternut squash
Glaskal

Greeskar
Knoldselleri
Kuller

Kveede

Lange

Peere
Redbede
Redspaette
Sild
Skrubbe
Svampe
Vindruer
#ble

November
Blamusling
Gul bede
Hvidkal
Knoldselleri
Kalrabi
Lange
Porre

Paere
Rosenkal
Savoykal
Sild
Skrubbe
Vindruer
Able

December
Appelsin
Blamusling
Granataeble
Gregnkal
Hvidkal
Jordskok
Julesalat
Klementin
Knoldselleri
Lange
Peberrod
Rosenkal
Redbede
Redkal

Sild
Skrubbe
Able
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4. Klimavenlige
maltider
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Klimaaftrykket fra fedevarer
skal reduceres med 25 procent
inden 2025

Fordi mad har et stort klimaaftryk, er der et stort poten-
tiale for at gere en forskel, ndr mad og maltider bliver
mere klimavenlige. Kebenhavns Kommune vil gerne
ga forrest og vise, at offentlige kakkener ikke alene kan
vaere med i en klimaomstilling, men ogsé kan finde
lzsninger til inspiration for andre - ligesom det er
gjort med gkologien. Der er ogsa flere seldre borgere,
der gér op i klima og gerne vil veere med til at finde
lzsninger.

Klimaaftryk fra jord til bord

Nar man taler om klimaaftrykket, taler man om den
udledning af drivhusgasser, som CO, og metangas,
der sker undervejs i produktionen af en fedevare - pa
marken og i stalden, ved transport, ved handtering og
eventuel forarbejdning i fedevareindustrien og til den
lander i kekkenet og videre herfra. Alle processerien
fedevares 'livscyklus’ bliver regnet med - ogsa f.eks.
klimaaftrykket fra det foder, der gives til husdyr.

Det betyder, at hver réavare har sin helt egen klima-
profil. Derfor skal man have et ret stort kendskab til
fedevareproduktion for at vide, preecis hvorfor en
kylling har et hgjere aftryk end en pose linser, og hvad
der egentlig ligger bag klimaforskellen pa en avocado
og et aeble. Selvom der er mange nuancer i, hvordan
en ravare pavirker klimaet, sa kan nogle af de vigtigste
klimafaktorer opsummeres kort.

Kvaeg ligger hgjest i klimaaftryk

Koen bliver naesten altid fremhaevet, nar der tales om
mad og klima. Klimaaftrykket fra keer er hgjt af flere
grunde: En ko vokser langsomt og nér at spise rigtig
meget foder, inden den bliver slagtet. En del af foderet
bliver dyrket i omréder af verden, hvor der ryddes
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regnskov, hvilket har stor negativ pavirkning af klimaet.
Keer er drevtyggere, og det betyder, at de udleder sto-
re maengder metangas ved fordgjelsen. Metangas er
en meget kraftig drivhusgas - 25 gange sé kraftig som
CO,. Nér alt det leegges sammen, ligger koen @verst

pé klimaaftryk. Fordi aftrykket fra koen er stort, bliver
aftrykket fra mejeriprodukter det ogsa - men stadig
mindre end kedet, da en ko kan né at give meget maelk
i sin levetid. Far er ogsé drevtyggere, og lammekad har
derfor ogsa et meget hgjt klimaaftryk. Det er imidlertid
vigtigt at huske p4, at nogle jorde har gavn af at blive
graesset af keer. Oksekad og mejeriprodukter spiller
ogsa en vigtig rolle i vores madkultur, ikke mindst for
de aldre generationer. Derfor kan mejeriprodukter og
okseked godt have en plads i et klimavenligt kekken,
som det ses i pejlemaerkerne side 40 - oksekedet dog
kun i mindre meengder.

Produktion

D

i

Forarbejdning

—

Distribution

e

Z

Forbrug

Tilberedning

Madspild
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Det lyse kad er mindre klimabelastende

Grise og kyllinger vokser hurtigere og nér ikke at have
sa hojt et klimaaftryk som keer og far. Fordi grise og
hens ikke er drevtyggere, udleder de heller ikke lige s&
meget metangas som keer. Derfor er der plads til lidt
mere af det lyse kad i et klimavenligt kakken.

De grenne proteiner

I grennere og mere klimavenlige méltider far de
forskellige vegetabilske kilder til proteiner - som
beelgfrugter, nedder og frg - en vigtig plads. Feelles
foriseer beelgfrugterne er et meget lille klimaaftryk.
Linser, benner, serter og kikaerter gror pé baelgplanter,
som selv geder jorden. Og der er ikke et seerligt stort
klimaaftryk i landbruget og fedevareindustrien, nar
baelgfrugterne bliver hastet, baelget, eventuelt afskal-
let og terret.

Transport

Det udleder CO, at fragte mad fra den ene ende af
kloden til den anden. S& leenge fedevarerne bliver
transporteret forsvarligt, f.eks. med skib - og ikke med
fly - s& udger transport dog kun en lille del af det sam-
lede klimaregnskab. Det betyder f.eks. meget mere
for klimaaftrykket, om vi spiser grent, end om vi spiser
lokalt. Transporten har dog stadig et klimaaftryk, selv-
om det ikke er det tungestvejende parameter. Og sa
er der mange andre gode grunde til at veelge de naere
rdvarer i seeson, nemlig kvalitet og smag, variation og
oplevelse af arstiderne.

Klimavenlig og ernaeringsrigtig mad til aeldre

For at gere det lettere at lave erneeringsrigtig mad,
som kan indfri malsaetningen om 25 procent lavere
klimaaftryk i Kebenhavns Kommmune, har DTU Fgdeva-
reinstituttet udarbejdet et seet pejlemeaerker. Det er sket
i samarbejde med plejehjem i Kebenhavns Kommu-
ne og Meyers Madhus. DTU Fedevareinstituttet star
sammen med Fedevarestyrelsen ogsé bag de nye
klimavenlige, nationale kostrad. Pejlemeaerkerne tegner
et samlet billede af, hvordan klimavenlige og ernae-
ringsrigtige maltider pa plejehjem og midlertidige
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degnophold kan se ud, hvor velsmag og madglaede

er i centrum. Pejlemaerkerne skal ses som en hjeaelp og
inspiration til at arbejde med klima i menuplanlaegnin-
gen, sa det sikres, at maden lever op til neeringsanbe-
falingerne for bade normalt- og smatspisende aldre
og sikrer et tilstraekkeligt tilbud af protein og naerings-
teethed.

Hensynet til de seldres praeferencer og trivsel, og at de
far serveret tilstraekkeligt med naerende mad, er altid
afgerende. Brug derfor pejlemaerkerne i kombination
med jeres erfaringer, ernaeringsberegninger og viden
om, hvordan | nar i mal med velsmagende maltider
hver dag. Husk ogs4, at Anbefalinger for den danske
institutionskost og Sundheds- og Omsorgsforvaltnin-
gens instruks Ernaering, mad og maltider i plejeboli-
ger og midlertidige pladser er geeldende.

Nar | laver mad til sméatspisende eeldre borgere, er

det et vigtigt opmaerksomhedspunkt, at de eeldre far
tilstraekkeligt med energi og protein gennem malti-
derne. De grenne proteinkilder optages ikke sé let som
de animalske. Det forhold er indteenkt i pejlemaerker-
ne - og derfor vil de animalske ravarer ogsa indga i
produktionen for at sikre den rette ernaering.
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Klimavenlige og ernaeringsrigtige

maltider pa Kebenhavns
plejehjem, midlertidige degnophold
samt Kebenhavns Madservice

Her pa siderne finder du
pejlemeerker for erneerings-
rigtige og mere klimavenlige
maltider, som jer, der arbejder
pa plejehjem, midlertidige
degnophold samt i Kaben-
havns Madservice, kan
planleegge efter.

Pejlemeerkerne er et middel til at indfri malseetningen

om 25 procent lavere klimaaftryk i méltiderne i Keben-
havns Kommune.

Erneering, velsmag, gkologi og madgleede er fortsat i
centrum i Kgbenhavns Kommunes maltider.

Pejlemeaerkerne kan ses som hjeelp og inspiration til

at arbejde med klima i alle méltider i lobet af dagen

- bade til morgenmad, frokost, aftensmad og mellem-
maltider.

Nar | planleegger og laver mad til borgerne, sé tag
udgangspunktijeres egne erfaringer med de aldres
preeferencer og behov samt hensynet til at servere
mad med tilstraekkeligt protein og energi samt pas-
sende portioner og konsistenser.

Om pejlemaerkerne

Pejlemeaerkerne er udviklet af DTU Fadevareinstituttet i
samarbejde med plejehjem i Kebenhavns Kommmune
og Meyers Madhus. For at sikre at maden lever op til
naeringsanbefalingerne for Kost til smatspisende og
Normalkost, er pejlemaerkerne baseret pa beregninger
fra DTU Fgdevareinstituttet.

Pejlemaerkerne angiver vejledende maengder for
hele dagen og vejledende hyppigheder for fadevarer
i bade det varme hovedmaltid og i resten af dagens
maltider. De kan derfor bruges som rettesnor bade
pé plejehjem med produktionskakkener, plejehjem
med modtagekakkener, midlertidige degnophold og
producenter af madservice.

Husk ogséa at Anbefalinger for den danske
institutionskost er geeldende.



Pejlemaerker

For klimavenlige og ernaeringsrigtige
maltider pa Kgbenhavns plejehjem,
midlertidige dggnophold samt

| Kebenhavns Madservice



9.

. Servér kad dagligt i moderate

maengder og okse-, kalve- og
lammekead i begraenset omfang

. Servér dagligt fisk og ga efter de mest

baeredygtige

. Brug dagligt beelgfrugter i

hovedmaltider og mellemmaltider

Brug dagligt nedder og frg i
hovedmaltider og mellemmaltider

Brug aeg og ost i moderate maengder
og anvend isaer de proteinrige
mejeriprodukter

Brug plantebaserede fedtstoffer
ved de fleste maltider og begraens
animalske fedtstoffer

Servér grgntsager og frugt i
forskellige farver

Servér kartofler og bade fuldkorns-
og ikke-fuldkornsprodukter

Tilbyd vand og meaelk dagligt

10. Folg saesonen og brug fortrinsvis

friske ravare
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Ravarer i fokus

IS

Ked og seg

Side 43

I

Mejeriprodukter og ost

Brug ked og seg i moderate maengder. Ved tilbud om
ked - veelg iseer fjerkree, griseked og indmad. Begraens
okse-, kalve- og lammekad.

Ked omfatter fjerkrae, griseked, indmad og okse-, kal-
ve- og lammekgd, men ogsé kedpéleeg.

[

DD
Fisk

Veelg varieret, vildtfanget fisk og skaldyr i seeson.
Fisken ber veere MSC-meerket eller maerket med
Naturskdnsom. Veelg ASC-meerket eller gkologisk,

nar fisken er opdreettet. Husk ogsé anbefalingerne om
fed fisk, som f.eks. sild og makrel.

<z

(¢]

Baelgfrugter

Brug flere forskellige beelgfrugter som f.eks. kikeerter,
flaekeerter, linser og b@nner. Du kan ogsé bruge baelg-
frugter til at jeevne supper og saucer, i paleegssalater
og som mel i bred. Plantefarser, hummus og lignende
teeller ogséd med.

ey

Nodder og fro

Brug nedder og frg i alle varianter og ogsa produkter,
som indeholder ngdder og frg, f.eks. marcipanbred og
peanutbutter. Bag bred og kager med nedder og frg i.

Veelg forskellige nedder og fre og vaer opmaerksom
pé for stort indtag af f.eks. cadmium og toksiner. Laes
mere pé altomkost.dk.

Brug proteinrige mejeriprodukter f.eks. ymer, ylette og
skyr. Brug ost i moderate maengder. Fede mejeripro-
dukter er f.eks. flade og creme fraiche.

O

Plantebaserede fedtstoffer

Veelg forskellige planteolier som f.eks. rapsolie og
vindruekerneolie og plantebaserede produkter base-
ret pa planteolie, f.eks. plantemargarine og mayon-
naise. Begraens smer og smerblandinger.

Y

Grontsager og frugt

Veelg grentsager og frugt i forskellige farver. Fordel
grentsager pd merkegregnne som broccoli, grenkal og
spinat, pa rede og orange som gulergdder, tomater og
graeskar og pd evrige grentsager som leg og porrer.
Brug svampe i mindre omfang. Suppler ogséd med
grenne arter, der er seerlig proteinrige.

Veer opmeerksom p4, at portionerne ikke bliver for
store for de aeldre.

Kartofler, fuldkorn og
ikke-fuldkorn

Brug kartofler og bade grove og lyse kornprodukter.
Ikke-fuldkornsprodukter er f.eks. lyst bred og hvide ris.
Fuldkornsprodukter er f.eks. rugbred, havregryn og
fuldkornsmel.
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Pejlemaerkerne

Side 44

i menuplanlsegning

De vejledende mangder

De vejledende maengder er angivet som gennemsnit-
lige spiste maengder feadevarer og drikke per person
per uge eller per dag. De er baseret pa et samlet ind-
tag pad 9 MJ og er malrettet kost til smatspisende og
for borgere med normal appetit.

Proteinholdige fedevarer

For fisk, ked og andre proteingivende fedevarer er de
vejledende mangder de samme for sméatspisende og
borgere med normal appetit. De proteinholdige fede-
varer fordeles jeevnt hen over dagen og ugen, hvor det

passer.

ovrige fedevarer

Den vejledende mangde bred og korn er mindre for
smatspisende borgere. For at sikre det rette protein-
indhold anbefales derfor mere beelgfrugtemel til den-
ne malgruppe. Smatspisende borgere far dertil mere
fedtstof. Maengderne for f.eks. frugt, grent, fedtstoffer
og stivelsesprodukter er forskellige for smatspisende
og borgere med normal appetit.
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1. Servér ked dagligt i moderate maengder
og okse-, kalve og lammeked i begraenset omfang

Vejldende maengder:
Brug hajest 500 g tilberedt kad i alt per uge.
Okse-, kalve- og lammeked bar udgere hajst 80 g.

Det varme maltid

Brug ked hgjst 5 dage om ugen i det varme
hovedmaéltid. Hejst 1 gang om ugen kan kedet veere
okse-, kalve- eller lammekead. Brug 75 g ked per
gang i gennemsnit.

Det kolde maltid

Brug kun en slags ked som péleeg i kolde
hovedmaltider dagligt, ca. 15 g per gang svarende til
ca. en skive. Minimer okse-, kalve- eller lammmekead til
maks. 1 gang hver 2. uge.

2. Servér dagligt fisk og ga efter de mest
baeredygtige

Vejldende maengder:
Servér ca. 300 g tilberedt fisk per uge.

Det varme maltid

Servér fisk eller skaldyr mindst en gang om ugenii
det varme maltid, ca. 125 g per gang. Fordelingen
kan variere, sa der f.eks. serveres

125 g i hovedretten eller 100 g i hovedretten

og 25gien biret.

Det kolde maltid
Servér fisk eller skaldyr dagligt som pélaeg i kolde
hovedmaltider. Brug ca. 25 g tilberedt fisk per gang.

3. Brug dagligt baelgfrugter i hovedmaltider og
mellemmaltider

Vejldende maengder:

Servér ca. 300 g tilberedte baelgfrugter per uge.
Suppler derudover med ca. 300 g baelgfrugtemel
eller proteinpulver pr. uge til smdtspisende
borgere og ca. 100 g til borgere med normal
appetit.

Det varme maltid

| det varme maltid ber beelgfrugter og
baelgfrugtemel indgé 4-5 gange om ugen, f.eks.
som supplement til ked, blendet i supper, til jeevning
i saucer, som fyld i gryderetter og baelgfrugtemel i
feks. bred og teertede;j.

Det kolde maltid

Brug desuden bealgfrugter og baelgfrugtemel hver
dag i det kolde hovedmaltid og i mellemmaltiderne,
f.eks. som péleeg, i bred og kager.

Saerligt til smatspisende borgere

Til de smatspisende suppleres herudover dagligt
med beelgfrugtemel eller proteinpulver i energi- og
proteindrikke.
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4. Brug dagligt nedder og fre i hovedmaltider og
mellemmaltider

Vejldende maengder:
Brug 225 g nedder og fre per uge, gerne fordelt
pd& 125 g nadder og 100 g fre.

Det varme maltid

Brug nedder i det varme hovedmaltid 2-3 gange
om ugen. Brug derudover frg ca. 2 gange om ugeni
feks. bred eller i en biret.

Morgenmad, det kolde maltid

og mellemmaltider

| morgenmad, frokost og mellemmaltider ber
nedder bgr indga ca. 3-4 gange om ugen og frg
dagligtisma meangder. Det kan veere f.eks. i brad,
som en del af palaegget, i mUeslibarer og kager.

Det teeller ogséd med, nar I bruger produkter, som
f.eks. marcipanbred og peanutbutter, og nar | bager
bred og kager med ngdder og fra i.

5. Brug ag og ost i moderate mangder og anvend
isaer de proteinrige mejeriprodukter

Vejldende maengder:
Brug ca. 240 g eeg og 140 g ost per uge.

Brug ca. 550 g proteinrige mejeriprodukter per
uge.

Servér derudover 275 g fede mejeriprodukter om
ugen til smdtspisende borgere.

Det varme maltid

Brug eg en gang om ugen som hovedelement i det
varme hovedmaltid f.eks. gratin. Derudover kan aeg
og ostindga i mindre meengder i f.eks. fromager,
teerter og mayonnaise mm. Brug iseer de proteinrige
mejeriprodukter.

Morgenmad, det kolde maltid

og mellemmaltider

Servér aeg og proteinrige mejeriprodukter dagligt
som en del af morgenmaden, i det kolde maltid eller
i et mellemmaltid. Brug ost hgjst en gang per dag.

Saerligt til smatspisende borgere
Brug fede mejeriprodukter i méltiderne ca. 1-2
gange dagligt.

6. Brug plantebaserede fedtstoffer ved de fleste
maltider og begraens animalske fedtstoffer

Vejldende mangder:

Brug ca. 125 g fedtstof i alt til borgere med
normal appetit per uge. Mindst halvdelen bar
veere vegetabilsk.

Brug ca. 325 g fedtstof til smatspisende
borgere per uge. Mere end halvdelen bar veere
vegetabilsk.

Det varme maltid

Brug plantebaserede fedtstoffer som planteolier i
maltiderne. Det kan f.eks. veere i teertedej, opbagning
og stegning. Brug animalske fedtstoffer som smer i
hojst 1-2 hovedmaltider ugentligt.

Morgenmad, det kolde maltid

og mellemmaltider

Brug plantebaserede fedtstoffer i de fleste
maéltider. Det kan f.eks. veere i pélaeg, kager og bred.
Mayonnaise og andre plantebaserede smeorelser
teeller ogsd med. Smor pd bradet kan bruges 1-2
gange dagligt.
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7. Servér grontsager og frugt i forskellige farver

Vejldende maengder:

Brug ca. 400 g grentsager og frugt per dag til
borgere med normal appetit og ca. 100 g til smat-
spisende borgere. Servér dertil lidt juice.

Det varme maltid

Servér grgntsager eller frugt til alle varme maltider
og bédde markegregnne og rede/orange grgntsager
samt eerter flere gange om ugen.

Morgenmad, det kolde maltid

og mellemmaltider

Tilbyd grentsager eller frugt til alle hovedmaltider
0g ogsé gerne som en del af mellemmaltiderne.

Saerligt til smatspisende borgere
Veer opmaerksom p4, at grentsager og frugt
er tiloeredt, sé de ikke fylder for meget.

8. Servér kartofler og bade fuldkorns- og ikke-
fuldkornsprodukter

Vejldende mangder:

Brug ca. 630 g kartofler per uge til borgere med
normal appetit og ca. 350 g til smdtspisende
borgere.

Servér ekstra ved behov.

Det varme maltid
Servér kartofler i det varme hovedmaltid 4-5 gange
per uge. Varier med bred, pasta og ris mm.

Det kolde maltid og mellemmaltider

Lad fuldkornsprodukterne udgere ca. halvdelen af
kornprodukterne i det kolde méltid og i mellem-
maéltider. Fuldkorn er f.eks. rugbred, havregryn og
fuldkornsmel.

Seerligt til smatspisende borgere

Veer opmeaerksom pé at meengderne af
fuldkornsprodukter til sméatspisende borgere ikke
bliver for store.

9. Tilbyd drikkemaelk dagligt

Vejldende maengder:
Tilbyd ca. 2,25 dl meelk per dag - svarende til
1-2 glas meelk hver dag.

Tilbyd drikkemeelk op til 2 gange om dagen.
Tilbyd ogsé vand, kaffe, te, juice mm. afhaengig af
preeferencer.

Servér sedmeelk til smétspisende borgere og nggle-
hulsmeaerket meelk til borgere med normal appetit.

Saerligt til smatspisende borgere
Energi- og proteinrige drikke bgr have en veesentlig
plads i Kost til smatspisende.

10. Folg sasonen og brug
fortrinsvis friske ravarer

Hav fokus péa seesonens skiftende révarer og brug
terrede produkter som beelgfrugter mm. hele aret.
Varier med letforarbejdede produkter som frossen
spinat og hakkede tomater fra dase.
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Principper for
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menuplanlaegning for plejehjem
og midlertidige degnophold

Néar | planleegger menuer
hen over dagen og ugen

kan det veere en god ide at
bruge felgende principper for
planleegning som rettesnor.
Principperne giver konkrete
bud pé, hvordan I kan
omseaette pejlemaerkerne i
jeres drift.

Omstillingen til et mere klimavenligt fadevareindkab
er en proces. Ga derfor i gang med andringerne lidt
ad gangen, sa borgerne kan falge med i udviklingen

og fortsat opleve at f& velsmagende maltider, som de
kan gleede sig til hver dag.

Veer ogsd opmaerksom pé den samlede ernaering for
borgerne: Nar | reducerer i maengden af kad, skal |
huske at gge maengden af baelgfrugter, nedder og fre.
Nar | skruer ned for det animalske fedt, skal | huske at
skrue op for det vegetabilske osv.

| ber ogsé veere opmaerksomme pd, om jeres

borgere er smatspisende eller har normal appetit.

Det kan | se via de ernaeringsscreeninger, som er

lavet for hver enkelt borger pé jeres enhed. Veer iseer
opmaerksom p4a, at mad til de smatspisende borgere
bliver tilstreekkelig energi- og proteinholdig; at
portionerne har den rette sterrelse, og at borgere, som
er smatspisende, far tilbudt seks til otte energirige
maltider hver dag.

| jeres pjece om pejlemeerker, kan | se mere praktiske
eksempler pé, hvordan pejlemaerkerne kan udmentes
i jeres hverdag. Husk at sgrge for at tilpasse madens
indhold og energi til de rette kostformer. I kan selv
tilpasse, om det varme maltid er til frokost eller aften,
og mellemmaltiderne kan | ogsa servere, som det
passer bedst hos jer.
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5. Madspildet
skal mindskes
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| Kebenhavns Kommune er reduktion af madspild en
hgj prioritet. Ved at undgd madspild, sparer man det
klimaaftryk, den spildte mad har.

Her fglger forslag til arbejdet med at mindske mad-
spildet. Brug det som inspiration til en feelles refleksi-
on om madspild - eller til en planlagt indsats.

Rundt om madspildet

At holde styr pd madspildet er et lzbende fokus,
som kraever samarbejde og kommunikation pé tveers
af faggrupper og omréder. Madspild, der sker ved
maltidet, er f.eks. ikke altid synligt for kekkenet. En
indsats for at mindske madspildet kan anskues som
en cirkelbeveegelse som illustreret i figuren.

/ Reflektion \

Handling Afdaekning

N

Ved at teenke i disse faser, kan | opstarte en indsats
over f.eks. en méned eller to og sikre, at madspild-

Plan

sindsatsen haeenger sammen, og at hvert tiltag felges
op.
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En helhedsorienteret indsats

Det kan veere en god idé at starte med en tveerfaglig
refleksion over, hvor madspildet hos jer opstar, og
hvad det kan skyldes. Det kan evt. ske péa et persona-
lemgde pa tveers af faggrupper eller ved at nedseette
et madspildsudvalg. Vidensdeling fra plejepersonale
til kekkenpersonale om borgernes praeferencer og
appetit, inden I gér i gang med en madspildsindsats,
kan lede jer pa vej.

Hvor opstar madspild?

e Fra kgleskab og lager i kekken
e | produktionen

e Fra keleskab pé afdelinger

e Fra fade

e Fra tallerkener

Hvad er drsagerne til madspildet?

Med udgangspunkt i en indledende refleksion og
samtale, kan | vaelge at tilretteleegge en indsats med
nogle af de tiltag, der beskrives her.

Afdaekning

For at saette effektivt ind over for madspild, skal | have
et klart billede af, hvor stort madspildet er, og hvor det
sker. Det er i den sammenhaeng en god idé at registre-
re madspildet over en afgraenset periode. Dette kan
geres pa forskellige mader, alt efter hvad der passer
ind i jeres hverdag.

At registrere madspild kan veere tidskreevende og

lidt besveerligt, men mange bliver overraskede over
resultaterne, nar der farst bliver sat ord, billeder og tal
pa. Malinger er ikke noget, | behgver at foretage hele
tiden, men det kan veere et nyttigt redskab i kortere
perioder og gerne tilbagevendende.

Registrering af madspild kan deles op i tre grundme-
toder, der med fordel kan kombineres.
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Billeder

En god metode til at registrere madspild pa er at tage
billeder af f.eks. fade, inden mad derfra smides ud. Det
giver et tydeligt billede af maengderne, selvom der
ikke er veegt pa.

I kan f.eks. gore det til fast rutine i en uge at tage bil-
leder af alt mad, inden det smides ud. Billederne kan
efterfelgende printes og samles i en mappe med angi-
velse af dato. Herefter har | et godt materiale at tale om
og drefte lesninger ud fra.

Observationer

Kaokkenpersonalet har ikke altid overblik over hvor me-
get mad, der smides ud i forbindelse med maltidet.
Derfor kan det vaere en god idé, at kekkenpersonalet
med jeevne mellemrum deltager i méltidet. Deter
o0gsé en god idé at lave en systematisk afdeekning med
en spgrgeguide. | finder en skabelon til spgrgeguide
pa maaltider.kk.dk.

Malinger

Malinger med veaegt kan veere en velegnet metode til at
registrere hvor meget (i kilo), der ender i skraldespan-
den - seerligt hvis | vil stille skarpt pé spild af bestemte
madvaregrupper eller fra specifikke maltider, f.eks.
frokosten, det varme maltid, brad, kaffe, proteindrikke

m.m.

Nar | har besluttet jer for, hvor og hvad | vil male, skal |
udpege en ansvarlig, der sgrger for at skaffe spande og
vaegte. Alle relevante kollegaer skal orienteres, s& den
overskydende mad bliver vejet, inden den bliver smidt
ud, og sé det bliver skrevet ned i et skema henover
f.eks. en uge. | skal pa forhand beslutte, om maden skal
deles op i ravaregrupper, eller om | vil notere antal kilo
mere generelt. Madspildsmalinger kan udferes flere
steder pd samme tid, f.eks. bade tallerken- og fadspild
péa afdelingerne samtidig med madspild fra afde-
lingens keleskab. P4 den made fas et mere ngjagtigt
billede af, hvor madspildet er starst.
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Laeg en plan

Nar | over en periode har registreret madspild, kan |

pa baggrund af resultaterne finde Igsninger sammen.
Lasningerne vil veere forskellige, alt efter hvor madspil-
det sker, og hvad | oplever som udfordringerne. Det
kan f.eks. omfatte:

¢ Justering af maengder i menuplanleegningen i
overensstemmelse med ernaringsberegningerne

¢ Nye méder at servere maden pé, herunder
organisering af opfyldning m.m.

e Nye aftaler om kommunikation, sé f.eks. antallet af
spisende og aftaler om diseter og seerlige behov
hos den enkelte beboer kendes af alle

e Zndrede rutiner i kekkenet - kekkenflow og
bevidsthed om brug af rester

Der er ikke én lgsning pé& handtering af madspild. Det
handler om at finde det, der fungerer hos jer. Skriv
gerne lgsningerne ind i en plan, som | falger op pa.

Planlaegning, mangder og kommunikation

At mindske madspild bliver ofte forbundet med at
bruge rester. | praksis er planleegning, bevidsthed om
maengder og kommunikation det, der erfarings-
maessigt veegter mest.

En vigtig balance

Selvom fordelene ved at reducere madspild er mange,
skal indsatsen balanceres med andre vigtige hensyn.
F.eks. ma ambitionen om at begraeense madspild ikke
betyde, at borgerne fér for lidt mad. Brug af rester skal
ogsa afvejes i forhold til kulinarisk kvalitet, sa | finder de
lzsninger, der virker og smager godt. Endelig skal tids-
forbruget til f.eks. méling og registrering std mal med,
hvad resultaterne af indsatsen er. Derfor er det oplagt
at lave maélinger i korte, tilbagevendende perioder.
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Kort fortalt

e Fa indblikijeres madspild ved at lave en feelles
refleksion og samtale efterfulgt af en afdeekning
med maling og observation - brug f.eks. metoderne
her i kapitlet

e Laeg en plan for at forebygge madspild, hvor
alle medarbejdergrupper har en rolle og
arbejder sammen

e Teenk madspild hele vejen rundt - fra kekken til
afdelinger og servering

e St arbejdet med madspild i system og falg op
efter en plan

e Fokusér seerligt pé at begraeense madspild fra
fedevarer med det stgrste klimaaftryk (se side 36)

¢ Sorg for, at al information om madspild finder vej
til kekkenet, s& personalet har mulighed for at
tilpasse indkeb og produktion

e Lad kekkenmedarbejdere deltage i maltiderne pa
afdelingerne med faste mellemrum, s& de kan
opleve maden og maltiderne i praksis - det giver
bevidsthed om brug af skale, udskeeringer,
maengder mm

e Lad maden, maltiderne og madspildet veere et fast
punkt pa dagsordenen pé personalemeader, hvor
kekkenmedarbejdere deltager






6. Veertskab og sociale feellesskaber

6. Veertskab
og sociale
feellesskaber
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Sociale feellesskaber og
madkultur skal styrkes.

Maéltider er hgjdepunkter pé dagen, som de fleste
mennesker gleeder sig til, og som er med til at saette
rammen for dagen for de aeldre. Det handler ikke kun
om, hvad der er pa tallerkenen, men ogsa om samvee-
ret, helhedsoplevelsen og rammerne.

Det kan veere en god idé sammen at tage stilling til,
hvad | gnsker at fa ud af maltiderne hos jer og konkret
skrive det ned. Her folger inspiration til, hvad | kan
fokusere pa.

Hvad er jeres maltidsveerdier?

Der er mange méder at tilretteleegge maltider p4, sé&
det understatter borgernes livskvalitet og samtidig
serger for, at maden bliver spist, og ernaeringsbehovet
bliver daekket. Méltidet ber sa vidt muligt tage ud-
gangspunkt i borgernes praeferencer, behov og funk-
tionsevne. Vaertskabet spiller en central rolle, nar det
geelder spiseoplevelsen. Det handler ikke kun om at
blive meet ved maéltidet, men for mange borgere ogsa
om at veere en del af fellesskabet for at sikre trivsel i
hverdagen. Der vil veere forskel pa et aftensmaltid med
borgere med demens, et hovedmaltid pa et aktivi-
tetscenter eller en frokost med borgere, der skal have
fysisk hjeelp til at spise. Der er ogsa veerdier, som kan
veere fellesnaevnere. Her er eksempler pa veerdier, der
kan prioriteres, nar | arbejder med méltidet hos jer.

Genkendelighed

Ritualer og faste rutiner giver tryghed og grobund for
forventningens - gleede. At borgeren ved, at der er et
tidspunkt, der er 'spisetid’ og nogenlunde kender til,
hvordan det foregar og hvorhenne, har veerdi for men-
nesker i alle aldre. Her kan borddeaekning og udluftning
veere naturlige elementer, der forbereder borgerne
pa, at méltidet er forestdende. Har | forst opbygget
rutinerne, kan det veere givende ind i mellem at bryde
med dem, som man kender det fra hgjtider og fester.



Ro og fred
Oplevelsen af ro og fred giver plads til at nyde, teenke

og tale roligt sammen. Det handler om fraveeret af
forstyrrelser fra det, der intet har med maltidet at
gere. | en travl hverdag kreever det en bevidst indsats
at sikre ro.

God tid

God tid giver plads til nydelse og samveer. Har bor-
geren udfordringer med at spise, er det ekstra vigtigt
at have god tid. Sa er der ogsa bedre mulighed for at
lade samtalen blomstre.

Samveer, sa vidt muligt

Samveeret om maéltidet kan vaere en god anledning til,
at nye ansigter bliver en del af feellesskabet, men det er
vigtigt at respektere den enkelte. F.eks. skal borgerne
have mulighed for at sidde sammen med dem, hvis
selskab de nyder mest, og andre skal have mulighed
for at veelge at spise alene.

Veertskabet og inddragelsen

Veertskab handler om at ggre sig umage, tage initi-
ativ og fere borgerne godtigennem maltidet, s de
feler sig velkomne og inkluderede. At veere veert ved
maltidet er en professionel opgave, som bygger pa de
vaerdier og rutiner, | har lagt fast hos jer.

Rollefordelingen skal veere klar pa forhand. Veelg én
ansvarlig veert for maltidet, eller del det ud pa flere, sa
det passer til jeres hverdag.

Nar | lader medarbejdere deltage i méltidet, skaber |
samhgrighed og feellesskalb omkring méltidet. Prioritér
gerne det feelles maltid og find den tilgang, der fun-
gerer hos jer, sa veertskabet bliver bedst muligt. Nogle
steder kan lgsningen veere et paedagogisk maltid, hvor
medarbejdere deltager i maltidet som veerter. P& den
made kan de ogsa lgbende observere og reflektere
over borgernes appetit, tygge-synkefunktion, hvorvidt
borgeren far den rette kostform, og om borgeren har
behov for hjeelpemidler under maltidet. Disse observa-
tioner er ogsa relevante i forbindelse med ernaerings-
screening og ernaringsindsats.



Aktiv i maltidet

En reel involvering i det, der foregér i forbindelse med
maltidet kan pé forskellig vis have veerdi for

mange forskellige mennesker - ogsé som en del af
rehabiliteringen, hvor fokus vil veere pa at genvinde
eller fastholde feerdigheder for den enkelte.

For nogle borgere kan det have veerdi at veere med til
at deekke bord, rydde af eller preesentere maden lige-
som det sociale element omkring méltidet kan veere
en del af den rehabiliterende indsats. Involveringen vil
altid foregd med udgangspunkti borgerens forud-
saetninger, men grundtanken er, at hvis borgeren kan
og vil, ber de have muligheden for at deltage.

Servér derfor sa vidt muligt maden, sa borgeren har
mulighed for selv at preege den. Bade ved at tage selv
fra fade, men ogsé ved at kunne veelge tilboeher og
smagsgivere som syltesager, citronbade, peberkveern,
sennep, klippede krydderurter m.m

De fysiske rammer
De fysiske rammer er med til at seette stemningen for

samveeret om bordet, og der kan veere mange forskel-
lige behov og hensyn at tage. Tag stilling til, hvad der
hos jer kendetegner det gode rum at spise i. Serg for,
at borde og stole er ergonomisk korrekte i forhold til
dem, der spiser. Det gaelder ikke mindst for borgere
med seerlige behov. Det er ligeledes vigtigt, at bestik,
fade, tallerkener m.m. passer til de spisende og bidra-
ger til den stemning og det samveer, | gnsker at frem-
me ved bordet. F.eks. kan mindre og lette fade og skale
gere det nemmere at sende maden rundt om bordet.

Tag gerne stilling til konkrete elementer: Skal der dug
pa bordet? Hvilken service bruges til hvad?

Hvordan deekkes bordet? Det hjemlige, det hyggelige
og det naere er nogle af de kvaliteter, | kan prioritere.



6. Veertskab og sociale faellesskaber

Praesentation af maden
De intentioner, kekkenpersonalet har for méltidet,

bliver nogle gange bedst formidlet af kakkenpersona-

let selv - ikke mindst nér det geelder dysfagidieet. Det
kan veere en god idé at invitere kakkenpersonalet op

pa afdelingen for at praesentere maden. Det giver ogséa

mulighed for, at borgerne kan give direkte feedback
pa& maden til kekkenpersonalet.

Hvad kan lade sig gore?

Man kan have et idealbillede af et hyggeligt maltid,
men det er ikke altid, at de givne rammer og de spi-
sendes behov og forudseetninger harmonerer med
idealet. Hvis en borger med demens f.eks. har behov
for afskeermning og mindst mulig forstyrrelse, er en
klassisk borddeekning ikke vejen frem. Hvis en borger
har stort behov for hjeelp under maltidet, er det ikke
sikkert, det er relevant at spise sammen med andre
borgere.
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Kort fortalt

e Giv méltidet plads og tid, og udarbejd gerne en
beskrivelse af det gode maltid hos jer som del af et
fagligt kodeks eller mad- og maéltidspolitik

e Saet fokus pa trivsel og praeferencer i maltidet,
med plads til forskellighed og blik for den
enkeltes gnsker

¢ Sorg for, at rollerne omkring méltidet er fordelt
péa forhand, og at alle kender sit ansvarsomrade -
ogsé hvis det betyder at understatte de zeldre i at
tage sig af veertskabet

e Sgrg for, at de fysiske rammer understatter
spiseoplevelsen og samveeret

e Prioritér at medarbejdere deltager i maltidet som
veerter og giv gerne andre faggrupper mulighed for
at deltage

e Brug maltidet som anledning til at til at observere
borgerens erneeringsmaessige behov og eventuelle
behov for hjeelpemidler under maltidet

e Tal om, hvordan | taler med borgerne om maden

¢ Respekter individuelle gnsker - som at ville
spise alene

e Tag stilling til, hvordan I med udgangspunkti borg-
ernes forudseetninger, involverer dem aktivt
i maltidet

e Brug maltidet som en del af rehabiliteringen med
fokus pé at genvinde eller fastholde borgernes
feerdigheder

e Husk det sundhedsfaglige perspektiv i veertskabet og
serg for at borgerne for den rette mad og veeske i de
rette maengder



Hjemmesider og materialer

Hjemmesider

og materialer

Side 58

Hjemmeside for mad og maltider
i Kebenhavns Kommune
maaltider.kk.dk

Anbefalinger for

den danske institutionskost
altomkost.dk
kosthdndbogen.dk

Anbefalinger til synkevenlig mad
synkevenligt.kk.dk

WWFs fiskeguide - hjeelp til at vaelge
baeredygtig fisk
fiskeguidenwwf.dk

Det @kologiske Spisemaerke
- information og registrering
oekologisk-spisemaerke.dk

Klimavenlig og ernzeringsberegnet
opskriftssamling
madopskrifter.kk.dk






Sammen om det gode maltid

Madliv Kebenhavn er en indsats for velsmagende,
sunde og baeredygtige maltider i Kebenhavns
Kommune.

Materialet her er en stotte til at arbejde med malseet-
ningerne i Kebenhavns Kommunes Mad- og Méltids-
strategi - f.eks. til at komme i gang med klimavenlige
maltider, reduktion af madspild og til at seette fokus
pa alt fra ernzering til tveerfagligt samarbejde om
maden og méltiderne.

Radgivning og kurser

Materialet her star ikke alene - alle enheder kan gratis
komme pa kurser og fa radgivning af Meyers Madhus,
med udgangspunkt i netop jeres hverdag, udfordrin-
ger og prioriteter. Kontakt Meyers Madhus, og her
mere om mulighederne.

Kontakt Meyers Madhus

Web: maaltider.kk.dk

Mail: raadgivning-kk@meyers.dk
TIf: +4526 77 3116

Kgbenhavns Kommune
Sundheds- og Omsorgsforvaltningen



