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Den beaeredygtige

kantine

Inspiration fra
Broen til fremtiden

Broen til fremtiden arbejder for et
mal om 25 % lavere klimabelast-
ning fra foadevarer i de offentlige
kekkener inden 2025. For at opna

dette mal kan kantiner falge 2 spor:

oge andelen af plantebaseret kost
samt mindske madspild.
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En dieet, der udelukkende er plante-
baseret, tilskrives kun halvt s& man-
ge drivhusgasser som en dizt, der
er baseret pa ked!. Madspild er skyld
i 8 % af verdens samlede CO, udled-
ning?, og alene i Danmark smider vi
700.000 tons mad ud om aret3. Alle
kan veere med til at g@re noget ved
vores fgdevarevaner - privat og pa
arbejdspladsen.

Her har vi samlet en raekke konkrete
anbefalinger til, hvad vi kan gore |
kantinen péa vores arbejdspladser.
Anbefalingerne kan ligeledes inspi-
rere os almindelige forbrugere.

1 https://www.klimaklogt.dk/det-du-kan-gore

2 U.N. Food and Agriculture Organization

3 https://mfvm.dk/foedevarer/madspild/
madspild-i-tal
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Formalet med denne pjece er kort og
godt at reducere CO,-udledningen
fra produktionen og forbruget af mad.
P& nogle arbejdspladser vil anbefalin-
gerne kunne implementeres relativt
hurtigt, hvor det i kammuner og re-
gioner maske vil stgde pa storre
udfordringer pga. serlige indkahs-
aftaler, udbudsregler mv.

Uanset udfordringens starrelse kan
og skal der geres noget i vares kan-
tiner. Det vil gge arbejdsgleeden hos
personalet og bevidstheden om
klimavenlig mad samt skerpe op-
merksomheden pa fgdevarernes
CO,-udledning blandt kantinernes
medarbejdere og brugere og derved
hjeelpe en gren og retfeerdig omstil-
ling pa vej.

God leese- og arbejdslyst!




Rad om

kostsammensaetning

Kostsammenseatning og mangde
har stor betydning for drivhusgasud-
ledningen. Ked har eksempelvis et
langt hejere klimaaftryk end plante-
baseret kost og leegger beslag pa
meget store landbrugsarealer til fo-
der. | DBanmark bruges 80 % af land-
brugsarealet til foderproduktion.

Broen til fremtidens kostrad er:

= Mere plantebaseret - idet man
samtidig skal sikre en god nzrings-
sammensetning, med fx en hgj
andel af grove grantsager (kal,
gulergdder mv.], fuldkornsproduk-
ter og en vis mangde beelgfrugter
(proteinafgreder]. Hvis man ser-
verer vegansk mad ofte, skal man
vaere opmeerksom pa saerlige for-
hold, fx at brugerne skal have
B12-vitamin, som normalt mangler
i vegansk kost. Hvis man erstatter
meelk med plantemelk, skal man
sikre et tilstreekkeligt indtag af
kalk, som er lavt i plantemelk.
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Og man skal i hvert maltid sikre en
fuld deekning af forskellige proteiner
(aminosyrer): fx ris og linser.

Det vil veere godt at erstatte en del
af risen med fx quinoa, som har
lavere CO,-belastning (under 1 kg/
kg maod ca. 4 kg/kg for ris].

- Mere okologi er godt for biodiversi-

teten - det vilde dyre- og planteliv.
Det er i sig selv ikke ngdvendigvis
bedre for klimaet. Bkologi kambhi-
neres dog oftest i praksis med en
mindre andel af animalsk mad og
mindre madspild, hvilket gar sko-
logien indirekte mere klimavenlig.
Samtidig kan det gares indenfor
samme budget, da merprisen pa
de skologiske varer opvejes af en
mindre andel af ked og mindre
madspild. For storkegkkener findes
et meerke, hvor bronze er over 30 %
gkologi, selv er over 60 % og guld
er over 90 %"

https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/
Det-oekologiske-spisemaerke.aspx
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= Mere frugt og grent iht. seeson og
mindre andel af oversgisk impote-
ret - der skal stadig veere plads til
en mindre andel af fx eksotisk
frugt og grent, men det skal s&
vidt muligt veere transporteret
med skib eller tog.

= Hvis kad: sa starre andel fjerkree -
CO,-udslip pr. kg ked er 4-5 kg for
fjerkree og svin®, mens det er
mindst 10 kg for okse og lam -
afhangig af udskeering.

5 Nar vi seerligt peger pa fjerkree, skyldes det, at vi ser
pa helhedshilledet af klima- og miljgpavirkninger, og
i Danmark er der sa mange svin, at det kan udgare
en trussel mod vandmiljget, samt at dyrkning af
foder til svinene optager en meget stor del af hele
det dyrkede areal

» Brug ked p& en ny made - brug de
billige udskeeringer, begraens
mengden - kad behaver ikke veere
det, der definerer en ret, det kan
ogsa fungere som 'krydderi’ - og
gennemtaenk indkgh8.

= Tilbered retterne fra bunden med
friske révarer, undga sa vidt muligt
halv- og helfabrikata.

= Mere fisk og skaldyr, hvilket ogsa
kan sikre sund kost sammen med
det, der navnes ovenfor om grove
grentsager og beelgfrugter.

6 https://maaltider.kk.dk/artikel/brug-koed-paa-en-

ny-maade




Men fisken skal veere beeredygtigt
fanget/dyrket, dvs. i det mindste
meerket med MSC7 eller ASC8. Men
det er bedre, hvis man: 1) keber vilde
fisk fra medlemmer af Foreningen
for Skansomt Kystfiskeri®, som fisker
med de mest skansomme fiskered-

Marine Stewardship Council - kreever bl.a. at der kun
fiskes efter beeredygtige bestande, dvs. bestande
der kan téle det pageeldende fiskeritryk i uendelig tid
fremover, https://www.msc.org/dk/standarder-og-
certificering/msc-standarderne

Aguaculture Stewardship Council - kreever bade
Milje og socialt ansvarlig produktion. Kraever mere
plads mhp. at minimere stress og smitterisiko for
fiskene, https://skagenfood.dk/da-dk/om-skagen-
food/asc

http://skaansomtkystfiskeri.dk
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skaber, fx undgér bundtrawl, 2] alene
keber opdreettede fisk fra dambrug
pa land, idet det er neermest umuligt
at drive havbrug pa en miljgmessig
forsvarlig made. Der findes et merke
for naturskansomt fiskerit0.

Er ovennavnte forslag for stor en
mundfuld pa en gang, sa prioritér.
Det er langt bedre at gennemfare en
del af forslagene end ikke at komme
i gang. Og gé evt. videre med de gv-
rige forslag en anden gang.

10 http://naturskadnsom.dk

7
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Praktiske rad

Kostradene suppleres med en raekke

praktiske rad til kantinedriften:

= Mindre madspild, fx portioner frem
for buffet, brug rester naeste dag.
Veer dben over for leverandagren, i
forhold til at grentsager godt kan
have forskellig starrelse eller veere
lidt skeeve - sa vi ogsa mindsker
spildet hos producenternell,

= S4 lidt engangsservice som over-
hovedet muligt - det hjelper sjzl-
dent seerligt meget at bruge sa-
kaldt bioplast eller bionedbrydeligt
plast. Det skyldes, at dette normalt
hverken er nedbrydeligt i naturen, i
hjemmekomposterings- eller
biogasanleg, Det er nedbrydeligt i
seerlige industrielle komposterings-
anlaeg, men dem findes der kun
ganske fa af i Danmark!2,

11 Fa mere inspiration pa: https://stopspildafmad.org

12 https://projekter.au.dk/havet/forloeb/
forloebsoversigt/plastik-paa-tvaers/hvad-er-
plastic/plastik-bioplastik-og-bionedbrydelig-plastik

= Sorg for at fysiske rammer er |

orden - fx til handtering af ufor-
arbejdede ravarer.

= Overvej starrelsen pé tallerknerne,

og anskaf service til at potions-
anrette menuen samt opbevarings-
beholdere til rester.

+ Kaeb kekkenmaskiner og harde hvide-

varer som er energibesparende og
langtidsholdbare. Vaer opmaerksom
pa kekkenmaskinernes energi-
meerke.
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Rad om kompetenceudvikling,
tilrettelaeggelse, ledelse og kommunikation

Et nyt fokus i kantinen skaber natur-
ligvis et behov faor nye kvalifikationer,
e@ndret arbejdstilretteleeggelse og
ledelse. Der kan bl.a. veere brug for
efteruddannelse samt nye samar-
bejder og vidensdeling pa tveers af
kantiner:
= Leer at tilberede lzekre retter med
plantebaseret rdvarer og brug flest
rvarer, som er i seson og lokale.
Leer at udvikle og finde gode op-
skrifter. Hvis der indgar kad, skal
det kun spille en ’hiralle’.
= Afdzk kokkenets produktionssy-
stem, planleeg menuer og etabler
nyt produktionssystem, herunder
hvordan en starre del af menuen
bliver tilberedt fra grunden.
= Leer at preesentere maden, sa den
ogsa tiltraekker dem, der er til tra-
ditionel mad.
Sats pa hgj faglighed og arbejds-
gleede i personalet, byg pa tidligere
erfaringer og succeshistarier.
Swerg for at persaonalet internt eller
eksternt har adgang til den ngd-
vendige viden (teari om ernae-

ringsmeaessig sund, klima- og mil-
jovenlig kost).
= Komhinér sund og klimavenlig mad
- brug de officielle kostrad?3 - jf.
Rad om kostsammenseetning side 5.
Bliv undervist i at undgé madspild
0g at genbruge rester.
« Etabler netveerk med lokale produ-
center, fx via besag.
» Budgetleeg til beeredygtig kost
(samme gkonomi).
Fa personalet med: "Man omleeg-
ger hoveder og gryder’. Der findes
erfaringer fra bl.a. kommuner, om
hvardan man formidler til og maoti-
verer kekkenpersonalet, og som
tager hgjde for de barrierer per-
sonalet evt. opleverl”,

13 https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-
officielle-kostraad-godt-for-sundhed-og-klima.
Kostradene er udarbejdet pa basis af denne rapport
fra DTU: file:///C:/Users/B110/AppData/Local/
Temp/Rapport-Raad-om-baeredygtig-kost.pdf

14 Se fx rapport fra Madkulturen:
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/
Alle%20publikationer/2013001.pdf
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= Kommunikeér og involver brugerne
i omstillingen af kekkenet/kanti-
nen. Er frokostbuffeten som ud-
gangspunkt plantebaseret, hvor
kadet skal tilveelges som sidebe-
stilling, viser det sig, at de fleste
er tilfredse med det grgnne mal-
tid15.

15 Pelle G. Hansen, Mathilde Schilling, Mia S. Malthesen.

Journal of Public Health, 2019

Benyt appetitveekkende navn-
givning?e,

= Folg Isbende op p& omstillingen,
leer og justér.

16 Omtal duft, smag udseende, krydderier, konsistens,
ingredienser, oprindelsesland, fx Thai-wok af
lynstegt, spredt grent, chili/hvidlagsmarineret tofu
og krydret karrysovs. Kilde: https://www.wri.org/
publication/language-sustainable-diets



Rad om indkeb og
okonomi

Nar der kebes ind via udbud og
eventuelle indkgbsaftaler, er det af-
gerende at den politik, som man gn-
sker for fx fedevareindkgb, fremgar
af indkegbsaftalerne. Der er fx vide
rammer for at stille klima- og milje-
krav i udbud, hvis kravene er skrevet
ind i udbudsmaterialet. Det geelder
0gsa, nar det er EU-udbud. Har man
ikke gjort dette, kan man ikke tilfgje
nye krav, ndr man skal veelge mellem
leverandarer.

Ved EU-udbud har der tidligere vee-
ret mere restriktive regler ift. at stille
grenne krav. Dette er i dag meget
lettere. | Partnerskabet for Offentlige
Grgnne Indkgb [POGI), som har 2
regioner og 13 kommuner samt
Miljgministeriet som medlemmer,
findes mange af de ovenfor naevnte
indkebskriterier. Der er bl.a. krav om
mindst 60 % okologi i hele kammu-

17 https://ansvarligeindkoh.dk/wp-content/
uploads/2018/10/1_F%c3%b8devarer_2018-final.pdf

DEN BAREDYGTIGE KANTINE |

nens/regionens madservering. | rea-
liteten vil procenten normalt veere
hejere i daginstitutioner og skoler og
lavere pa fx plejehjem. Derfor er de
60 % et samlet gennemsnit.

Reduceret kedandel, potionsanrettet
mad, mindskning af madspild og en
starre andel af arstidens frugt og
grent kan reducere udgifterne, hvor-
ved der spares penge, som kan bru-
ges péa de evrige forbedringer.

Hvis der mangler penge til at lave
omstillingen - fx til efteruddannelse
og fysiske rammer - ga sa til ledel-
sen eller de politisk valgte.

11
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Tidligere erfaringer
med omlzgninger af kekkener

En DTU-rapport fra 201618 under-
spgte omlaegning af 622 offentlige
kakkener til gkologi. Den viste, at

18 https://www.food.dtu.dk/-/media/Institutter/
Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2016/
Rapport-0ekologisk-omstilling-af-offentlige-
koekkener-under-Handlingsplan2020.ashx?la=da&
hash=DA1A28F03E9B2EABDO4F8BEBOELIFO9D7B0
1EF4CF

projekterne generelt var succesrige.
Pkologiprocenten steg generelt be-
tydeligt, i gennemsnit 25 procent-

point, naesten svarende til et trin fra
bronze til solv eller fra selv til guld1s.

19 | det skologiske spisemeerke far man bronze ved over
30 % wkoravarer, slv over 60 % og guld over 90 %
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Malingerne pa udviklingen i fysisk og
psykisk arbejdsmiljg var ikke enty-
dige. Der blev fx registreret starre
generel treethed i kroppen - men til
gengeeld voksede medarbejdernes
moativation for arbejdet med 54 %
og arbejdsglaeden med 55 %.

Kost- og Erneeringsforbundet har
spurgt de 468 medlemmer, som er
pverste ledere pa deres arbejdsplads,
om i hvilken grad de har arbejdet
med beeredygtig omstilling af deres

storkekkener. Langt de fleste er i
gang, og har veeret det i 1-5 ar. De
hyppigste tiltag er mindsket mad-
spild (87 % af kekkenerne), @get
gkologi (73 %), arstidens frugt og
grent (67 %), affaldssortering (54 %)
samt udnyttelse af hele ravaren

(52 %]). Det er ogsa disse tiltag, det
er gaet bedst med 20,

20 https://www.kost.dk/sites/default/files/uploads/
public/undersoegelse_af_klimavenlig_omstilling_i_
professionelle_koekkener_1.pdf



14

| DEN BZAREDYGTIGE KANTINE

Lederne blev ogsa spurgt, hvad det
ville kreeve at kunne gare mere for
beeredygtighed fremover?

62 % svarede politisk vilje i fx kom-
munalbestyrelsen, 54 % svarede
kompetenceudvikling hos medarbej-
derne - mens fx kun 25 % svarede
starre efterspargsel efter beeredyg-
tighed blandt brugerne.

God farnajelse med omlzegningen!




Broen til fremtiden:

= Blik & Rer

= Byggefagenes Samvirke

= Danmarks Leererfaorening

= Dansk Musiker Forbund

= Dansk Psykolog Forening

= Dansk Skuespillerforbund

= Dansk Socialradgiverforening

= Danske Bioanalytikere

= Danske Fysioterapeuter

= Djof

- DM

= Ergoterapeutforeningen

= FAQOD - Forbundet Arkitekter og
Designere

= Farmakonomfaoreningen

= FOA

= Forbundet Kultur og Information

= Foreningen af Danske
Leegestuderende

= GL - Gymnasieskolernes
Leererforening

= |IDA - Ingenigrforeningen
i Danmark

\|

= JA

» Kommunikation og Sprog

= Leegeforeningen

= Merkonomerne

= Pharmadanmark

= PLS

= PROSA

= Serviceforbundet

= Cyklistforbundet

» Danmarks Naturfredningsforening
= Dansk Folkeoplysnings Samrad
= Danske Studerendes Fzllesrad
« Forskernes Klimanetvaerk

= Greenpeace

» Klimabeveegelsen

« Leeger for klimaet

= Mellemfolkeligt Samvirke

= NOAH - Friends of the Earth

= Radet for Grgn Omstilling

= Sderdetnu

= VedvarendeEnergi



JANUAR 2021

Staunings Plads 1-3
1790 Kgbenhavn V
TIf. 2592 1567
broentilfremtiden.dk

Den beeredygtige kantine

Inspiration fra Broen til fremtiden

En stor kreds af fagforbund er gdet sammen med
grgnne og sociale organisationer og forskere for

i feellesskab at seette fokus pa de tiltag, der er ned-
vendige for at Igse klimaudfordringerne. Vi tror pa,
at viigennem samarbejde kan komme lengere, og
gere mere for at omstillingen bliver sacial retfeerdig.

Lees mere pé broentilfremtiden.dk



