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Forord

Den offentlige storkakkensektor har over de seneste artier veeret genstand for en
omfattende omlaegning fra konventionelle til gkologiske ravarer. Omleegning af fade-
vareforbrug i offentlige kakkener har veeret et af virkemidlerne i regeringens
gkologiske handlingsplan fra 2012, som i 2015 er opdateret til @kologiplan Danmark.
Der har hidtil kun veeret begraenset viden om virkningen af disse gkologiomlaegnings-
projekter, herunder pa eendringer i kekkenernes brug af gkologiske ravarer. Denne
rapport, udarbejdet efter aftale med Fgdevarestyrelsen, viser hovedresultater for
Nina Ngrgaard Sgrensens ph.d.-projekt med fokus pa resultater fra evaluering af
indsats 1.1. i @kologisk Handlingsplan 2020: "@kologisk omstilling af offentlige
kokkener” siden viderefgrt i @kologiplan Danmark® under indsats 2.2.: "@kologisk
omstilling af kekkener og offentlige indkagb”, herunder sendringer i de deltagende
kakkeners brug af gkologiske ravarer, malt som gkologiprocent, og pa medarbejder-
nes trivsel og holdninger.

En seerlig tak til de mange, der har bidraget til undersggelserne, bade kgkkenerne og
de ansvarlige for omlaegningsprojekterne. Tak ogsa til tidligere afdelingschef Gitte
Gross, der var med til at igangseette undersggelsen, og til Seniorforsker Ellen Trolle
og Lektor Hanne Lgje for konstruktiv input og gennemlaesning af rapporten. Vejleder-
teamet har bestaet af undertegnede (hovedvejleder), Lektor Hanne Lgje og
seniorforsker Anne Dahl Lassen.

DTU Fgdevareinstituttet,
Maj 2016

Inge Tetens, Professor
Afdelingen for Kost, Sygdomsforebyggelse og Toksikologi
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Sammenfatning

| alt 10 gkologiomlaegningsprojekter modtog tilsagn om projekttilskud i efteraret 2012
samt foraret 2013 under @kologifremmeordningen. | denne rapport medtages resul-
tater fra i alt 622 offentlige kekkener fordelt pa ni af disse projekter. Projekterne
gennemfarte gkologiomlaegningerne over i gennemsnit 1,5 ar. Kakkenerne omfatte-
de falgende otte kgkkentyper: bgrneinstitutioner (349), skoler (41), fritidsordninger
(18), kantiner (91), seldreomradet (64), hospitaler (7), centralkekkener (8) og dagn-
institutioner (44).

Alle kakkener fik malt deres gkologiprocent, dvs. indkgbet af gkologiske ravarer i
forhold til det samlede ravareindkab, ved start og slut af gkologiomlaegningen. Dette
skete primeert ved brug af fakturaopggrelser, som angivet af ordningen for Det @ko-
logiske Spisemaerke, og hvor dette ikke var muligt ved brug af den sakaldte
Dogmemetode, hvor kgkkenet skanner gkologiprocenten inden for forskellige fade-
varekategorier. Desuden blev betydningen af gkologiomleegningen for medarbejder-
tifredsheden i kakkenerne undersggt for en gruppe af kakkenerne ved brug af et
internetbaseret spgrgeskema tilsendt ved start og slut af omlaegningsperioden.
Spgrgsmalene i skemaet blev baseret pa spgrgsmal om fysisk og psykisk arbejds-
miljg suppleret med spargsmal omkring medarbejdernes holdninger til blandt andet
madens kvalitet og brug af ernaeringsmaessige retningslinjer.

Resultaterne viste, at der var en signifikant stigning i gkologiprocent for de deltagen-
de kakkentyper pa i gennemsnit 25 procentpoint. Det betyder i praksis, at mange
kgkkener har opnaet at ga "et trin op” i forhold til intervallerne i Det @kologiske Spi-
semaerke, hvor bronze gives ved indkgb af min. 30% @kologi, sglv ved min. 60%
gkologi og guld ved min. 90% gkologi. | alt 62% af kekkenerne havde ved slutmalin-
gen opnaet en gkologiandel, der gav mulighed for at fa Det @kologiske Spisemeerke i

enten sglv eller guld. Dette var en fordobling i forhold til resultatet ved startmalingen.

Virkningen af gkologiomlaegningen i de offentlige kakkener pa kakkenmedarbejder-
nes fysiske og psykiske velbefindende blev fundet at vaere begraenset malt ud fra
eendringer fra start til slut. Der blev saledes ikke fundet signifikante forskelle mellem
start og slutmalinger i forhold til den psykiske arbejdstrivsel blandt kekkenmedarbej-
derne. Med hensyn til fysisk arbejdstrivsel blev der observeret en signifikant forskel i
relation til én af malingerne for generel treethed i kroppen (gget treethed). En stor
andel af kakkenmedarbejderne udtrykte dog ved slutmalingen, at gkologiomlaegnin-
gen samlet havde betydet, at de fglte sig mere motiverede til at arbejde (54%) og
havde starre gleede ved arbejdet (55%).

| forhold til madens kvalitet udtrykte flere medarbejdere ved slutmalingen end ved
startmalingen, at maden produceret af kgkkenet var af god kvalitet. Tilsvarende ud-



trykte flere ved slutmalingen i forhold til ved startmalingen, at maden blev lavet ud fra
ernaeringsmaessige retningslinjer.

Det fremgik af projektbeskrivelserne for de ni gkologiomlaegningsprojekter, at stort
set alle omfattede undervisningskomponenter inden for omraderne teori om gkolo-
gisk mad, menuplanleegning, netveaerk, Det @kologiske Spisemaerke, tidligere
erfaringer, praktisk madlavning, ernaering, budgettering og madspild. Disse undervis-
nings-komponenter forventes saledes at veere centrale for en succesful
gkologiomlaegning, og er med til sikre at madkvalitet og ernaering bliver tilgodeset og
bibeholdt. De kan med fordel veere indeholdt som undervisningsindhold ogsa i frem-
tidige gkologiomlaegningsprojekter.

Resultaterne fra denne undersggelse viser positive effekter af gkologiomlaegning i
offentlige kakkener pa flere omrader og statter dermed fremtidige initiativer som
@kologifremmeordningen. Undersggelsen viser, at der er sket et betydeligt |aft i
brugen af gkologiske varer i de deltagende kakkener under @kologifremmeordningen
fra start til slut i omleegningsperioden. Hovedparten af medarbejderne angiver, at de
som falge af omleegningen har faet stagrre glaede og motivation ved arbejdet. Der bar
dog veere opmeerksomhed pa, om omleegningerne giver anledning til starre fysisk
belastning. Det vil veere interessant at falge op pa, om de hgjere niveauer i indkgbet
af gkologiske varer vil kunne bibeholdes i leengden og eventuelt give anledning til
yderligere stigning i forbrug. Der er desuden behov for mere viden om, hvilken be-
tydning gkologiomlaegningerne har pa brugernes indtag og tilfredshed.



English summary

A total of 10 organic food conversion projects received funding during fall 2012 and
spring 2013 as part of the national political initiative, the Danish Organic Action Plan
2020. This report includes results from 622 public kitchens divided between nine of
these conversion projects. The projects completed the organic food conversions
within the public kitchens in 1.5 years on average. The kitchens included represented
eight different public kitchen types: childcare (349), school (41), afterschool (18),
canteen (91), elderly (64), hospital (7), central (8) and residential institutions (44).

The organic food percentage was measured in all participating public kitchens. This
includes measuring the procurement of organic food products compared to the total
procurement before and after the organic food conversion project by using invoices
as described in the Organic Cuisine Label method. Where the Organic Cuisine Label
method was not applicable, the Dogme method was applied instead in which the
public kitchens estimate the organic procurement within different foodgroups. Moreo-
ver, the effect of organic food conversion on experienced wellbeing at work among
kitchen employees was measured in a selected group of kitchens using an online
guestionnaire survey before and after the organic food conversion project. The ques-
tionnaire was based on sections including physical and psychological wellbeing along
with beliefs and attitudes of the employees in terms of food quality and application of
dietary guidelines.

The results suggest a significant increase in the organic food percentage across the
participating kitchen types of 25 percent point on average. In practice this means that
the majority of public kitchens have advanced by one level according to the Organic
Cuisine Label, where the bronze level requires a minimum of 30% organic food pro-
curement, silver requires a minimum of 60% and gold requires a minimum of 90%. In
total, 62% of the public kitchens achieved an organic food percentage sufficiently
high to qualify for a silver or gold label at follow-up, which represent a doubling from
baseline.

The measured changes on physical and psychological wellbeing at work among
employees in public kitchens before and after an organic food conversion were found
to be limited. No significant changes were identified from baseline to follow-up in
measured psychological wellbeing and one significant change was observed in
measured physical wellbeing in relation to general body fatigue (increased fatigue).
However, a large proportion of the participating kitchen employees expressed an
increased level of motivation to work (54%) and joy with work (55%) at follow-up as a
consequence of the organic food conversion.

In terms of beliefs and attitudes towards the food quality, an increased proportion of
employees expressed a good food quality of the food produced in the kitchen at
follow-up compared to baseline. Similarly, an increased proportion of employees
expressed the application dietary guidelines at follow-up compared to baseline.

According the project descriptions of the nine organic food conversion projects, al-
most all included curriculum components within the areas of theory of organic food,
menu-planning, network, The Organic Cuisine Label, past experiences, practical



cooking classes, nutritional guidelines, budgeting and food waste reduction. These
components may therefore be considered key to ensuring a successful implementa-
tion of organic food conversion, within which aspects of food quality and nutrition are
considered and maintained. The components can advantageously be included as
educational content in future organic food conversion projects.

The results from this study suggest positive effects of organic food conversion in
public kitchens in several areas and thereby support future funding schemes similar
to those employed by the Danish Organic Action Plan 2020. The study indicates a
significant increase in the organic procurement in the participating public kitchens
during the organic food conversion projects. The majority of the kitchen employees
furthermore express an increased level of experienced motivation and joy with their
work as an effect of the organic food conversion. However, awareness of potential
increased risk of physical strain following organic food conversion also needs to be
communicated. It would be interesting to investigate whether the increased level of
organic public procurement can be maintained in the long-term and possibly in-
creased further. Future research on the effects of organic food conversion on kitchen
user food consumption and satisfaction is also called for.



1. Indledning

| 2012 offentliggjorde Ministeriet for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri den @kologiske
Handlingsplan 2020, senere opdateret i 2015 til @kologiplan Danmark®. @kologi-
plan Danmark lister en reekke indsatsomrader, som med offentligt tilskud skal fremme
gkologien i Danmark. Det oprindelige mal var at fordoble det gkologiske areal inden
2020. Indsatsomraderne daekker bl.a. stgtte til at fremme eksporten af danske gkolo-
giske produkter, styrke afseetningen pa det danske marked, gkologiomstille offentlige
kakkener, omleegge flere af de statslige arealer til gkologi, statte gkologifremmende
aktiviteter i kommunerne og pa uddannelsesomradet samt udbrede gkologi i EU.
Malet med disse tiltag er at skabe mere baeredygtig vaekst, forbedre maltidssammen-
saetningen i offentlige kakkener, begraense madspild, beskytte natur og grundvand
samt forbedre dyrevelfeerd®™ i trdd med ambitionen p& EU niveau®.

Iseer starre efterspargsel pa gkologiske produkter og dermed starre sikkerhed for
afszetning for det gkologiske landbrug er blevet fremhaevet i planen®. | den forbin-
delse har projekter indenfor gkologiomlaegning af offentlige kekkener modtaget statte
siden 2012 fra @kologifremmeordningen, en tilskudsordning under det danske Land-
distriktsprogram administreret af NaturErhvervstyrelsen. | 2014 udgjorde det samlede
salg af gkologiske fgde- og drikkevarer til foodservice 1.304 mio. kr. svarende til en
vaekst pa 33 procent fra 2013 til 2014. Det offentlige indkab var steget til 526 mio. kr.
() og med potentiale for at udvikle gkologiandelen yderligere, er der god grund til at
stimulere gkologiomleegning i offentlige kakkener. @kologiomlaegning af offentlige
kokkener med og uden offentlig statte har ogsa fundet sted i Danmark gennem flere
ar®19 Der er dog kun begraenset viden om effekten af omlaegningerne i relation til
gkologiprocenten, hvilket er en vigtig viden i relation til prioritering og gennemfgrelse
af fremtidige projekter®*?.

Virkningen af gkologiomlaegningen i de offentlige kakkener pa medarbejdernes ar-
bejdsmiljg og trivsel har heller ikke veeret undersggt kvantitativt tidligere. En gkologi-
omlaegning omfatter et stgrre forbrug af gkologiske fadevarer oftest indenfor det
samme madbudget, hvilket vil kreeve sendringer i kakkenets produktion og
praksis**?. @kologiomleegningen kan udfordre kekkenmedarbejderne, da de i for-
vejen ofte har begraenset tid til at forarbejde maden, fglge ernaeringsmaessige
retningslinjer samt planlaegge menuer 2. Disse udfordringer kan p&virke kgkken-
medarbejdernes psykiske arbejdstilfredshed gennem tidspres og fysisk gennem
leengerevarende belastninger, uhensigtsmaessige arbejdsstillinger og ensidigt genta-
get arbejde “4*®). Kgkkenmedarbejdernes arbejdstilfredshed under en gkologi-
omlaegning kan spille en vigtig rolle for blandt andet forankringen af gkologiomlaeg-
ningen og er derfor vaesentlig at f& belyst™®®.

Viden omkring specifikke undervisningskomponenter i gkologiomlaegningsprojek-
terne er ligeledes vaesentlig i forhold til at kunne viderebringe og videreudvikle effek-



tive omlaegningsstrategier. Som naevnt indebaerer gkologiomlaegning indenfor sam-
me madbudget ofte, at kakkenmedarbejderne undervises i menusammensaetning,
madspild, brug af billigere rdvarer og madlavning fra bunden®®. | denne rapport
bergres disse aspekter med udgangspunkt i de oprindelige projektbeskrivelser for
omlaegningsprojekterne. Mere detaljeret viden om hvilke komponenter, der har saerlig
betydning for en succesful omlaegning, vil der fortsat vaere behov for at fa mere viden
om.

Denne rapport praesenterer resultaterne for sendringer i gkologiprocent i de delta-
gende offentlige kagkkener fra 9 af 10 af gkologiomlaegningsprojekterne igangsat med
statte fra @kologifremmeordningen i efteraret 2012 og sommeren 2013. Derudover
undersgges effekten af gkologiomlaegningen i et udvalg af disse kakkener pa kak-
kenmedarbejdernes psykiske og fysiske arbejdstilfredshed samt pa deres over-
bevisninger og holdninger. Undervisningsindholdet i gkologiomlaegningsprojekterne
beskrives ogsa med henblik pa at fremdrage mulige centrale komponenter under en
gkologisk omlaegning og herudfra videregive anbefalinger til fremtidige projekter.
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2. Metode

2.1 Undersggelsesdesign og rekruttering

Undersggelsen omfattede start- og slutmalinger af gkologiprocenten i kakkenerne far
og efter deltagelse i et gkologiomlaegningsprojekt under @kologifremmeordningen.

Tabel 1. Oversigt over antal kekkener i gkologiomlaegningsprojekterne under @kolo-
gifremmeordningen i runde 1 og 2

Antal deltagende kagkkener i projekterne
Ansggning® Opstart” Fuldendte®  Udgaet/manglende’

Projekter®  Ansgger®

Runde 1

KANT Jordbrug?® 1 1 1 0
HOS BDO 4 5 5 0
K@K Fremme 150 62 62 0
EKO AAU 96 76 75 1
OMLAG Land 65 59 59 0
PLUS BDO 185 133 133 0
Runde 2

VIC AAU 19" 18 0 19
KoK 2 Fremme 35 40 39' 0
OMLAG?2 Land 400 246 222 24
PLUS 2 BDO 36 26 26 0
Total 991 666 622 44

*KANT, Integration af informations- og uddannelsesaktivitet i en ny fadevareuddannelse med
seerlig fokus pa omlaegningsproblemstillingerne af kantine til gkologi; HOS, Hospitalskakke-
ner pa sporet af sglv; K@K, Bkologi i kakkenerne — pa vej mod 60%; EKO, EkoLogika —
undervisning af kakkenpersonale i anvendelsen af gkologiske fadevarer inden for offentlig
bespisning; OMLAG, Omlagning i hoveder og gryder — mod 60% gkologi i landets offentlige
kekkener; PLUS, @ko++ Danmark; VIC; Victus Bonus; K&K 2, @kologi i kakkenerne — pa
vej mod 60%; OMLAG 2, Omlagning i hoveder og gryder — mod 60% gkologi i landets
offentlige kakkener; PLUS 2, @ko++ 2 Danmark.

®Jordbrug, Producentforening @kologisk Jordbrug i Lejre; BDO, Radgivning, Revision og
Regnskab; Land, @kologisk Landsforening; Fremme, Producentsammenslutningen @kologi-
ens Fremme; AAU, Aalborg Universitet.

“Total antal kekkener inkluderet i omlaegningsprojekterne i ansggningsfasen.

“Total antal kakkener inkluderet i omlegningsprojekterne ved projektopstart (startmaling).
®Total antal kekkener, der fuldendte omlagningsprojektet med start- og slutmaling.

MTotal antal kekkener, der er udgaet fra omlagningsprojekterne i labet af projektperioden eller
manglede gkologimaling ved afslutning.

9Projektet blev overdraget til en anden tilsagnshaver (AAU) efter tilsagnet var givet
"Yderligere ca. 185 kakkener modtog netbaseret undervisning (2-3 timer via tekst, film etc).
Disse kakkener er ikke medtaget her, da start- og slutmalinger ikke har veeret kraevet. Desu-
den var ét kakken udgdet fra ansagningsprocessen til opstart, men blev senere inkluderet igen.
'To kekkener blev sammenlagt

ITilsagnet blev efterfalgende overdraget til Landbrug & Fedevarer
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| alt 10 projekter malrettet implementering af gkologisk madproduktion i danske of-
fentlige kakkener modtog tilsagn om projekttilskud fra efteraret 2012 (runde 1) til
sommeren 2013 (runde 2). Antallet af deltagende kakkener i de 10 forskellige projek-
ter samt de projektansvarlige er listet i Tabel 1. Det totale antal deltagende kakkener
gik fra 991 opgjort i projektansggningerne (ca. 185 kagkkener der alene modtog net-
baseret undervisning er ikke medtaget her) til 666 ved projektstart, og ved slut-
malingen manglede endnu 44 kgkkener. Ud af de manglende 44 kgkkener, kom 19
fra et enkelt projekt i runde 2 (Victus Bonus). Disse er ikke udgaet af gkologiomlaeg-
ningen, men mangler i denne undersggelse, da de ikke kunne inkluderes inden for
tidsrammen for undersggelsen. Samlet set inkluderer denne undersggelse 622 kak-
kener, der gennemfarte en gkologiomleegning med start og slutmalinger fordelt pa ni
gkologi-omlaegningsprojekter og inddelt i otte forskellige kakkentyper: bgrneinstituti-
oner, skoler, fritidsordninger, kantiner, seldreomradet, hospitaler, centralkgkkener og
dagninstitutioner. De ansvarlige projektansggere for de ni projekter inkluderer for-
skellige aktarer, herunder producent-foreninger, et revisions firma og et universitet
(Tabel 1).

2.2 Maling af gkologiprocent

Hvert enkelt projekt inkluderede et forskelligt antal kekkener samt kagkkentyper, men
feelles for dem alle var kravet om start- og slutmalinger af gkologiprocenten i samtlige
deltagende kgkkener ved brug af Spisemaerkemetoden lanceret af Fadevarestyrel-
sen®. @kologiprocentmalingerne blev fuldfart gennem et taet sammenarbejde
mellem de projektansvarlige, omleegningskonsulenter, de offentlige kekkener og
forskere. Selve opggrelsen af gkologiprocenten blev foretaget af de projekt-
ansvarlige, omleegningskonsulenter og kakkenpersonale for hvert deltagende kak-
ken.

For at male gkologiprocenten ved brug af Spisemaerkemetoden, anvendes indkabsli-
ster fra kekkenleverandarer over en tre-maneders periode. Alle indkab i Igbet af
disse tre maneder inddeles i tre kategorier: total indkab, gkologiske fgdevarer og
neutrale varer. Neutrale varer inkluderer ikke-fgdevarer, vand, salt og vildt, da disse
produkter ikke medregnes i gkologiprocentmalingen. De tre kategorier indtastes i det
offentligt tilgaengelige elektroniske registreringsskema®®, som derefter automatisk
udregner gkologiprocenten i enten kroner eller kilo. @kologiprocentmalinger ved
Spisemaerkemetoden indgar som en ngdvendig dokumentation for de offentlige kak-
kener for at kunne opna Det @kologiske Spisemaerke som repraesentation for
kakkenets gkologiandel: 30-60% (bronze), 60-90% (sglv) eller 90-100% (guld) (se
Figur 1). Fremgangsmetoden er beskrevet i flere detaljer i Sgrensen et al. 20150,
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Figur 1. De tre @kologiske Spisemaerker og deres intervaller

I nogle tilfeelde var det ikke muligt ifalge projekterne at anvende Spisemeaerkemeto-
den til malingen af gkologiprocenten (seerligt ved startmalingen), og her blev Dogme-
metoden anvendt ved startmalinger i stedet®”. Dogmemetoden er en aeldre metode
udarbejdet af Green Cities. Kgbenhavns Madhus har gennem mange ar anvendt
Dogmemetoden, som metode til at estimere gkologiandelen, men er nu hovedsage-
ligt overgaet til spisemeerkemetoden. Dogmemetoden er tilgeengelig online og
modellen er baseret pa selvrapporterede oplysninger om budget, tonnage samt
skannet forbrug af gkologiske fgdevarer. De to malemetoder til maling af gkologipro-
centen er blevet sammenlignet i en forundersggelse beskrevet af Sgrensen et al.*.
Det blev konkluderet, at der generel er en god sammenhang mellem Dogmemeto-
den og Spisemaerkemetoden ved henholdsvis hgje og lave gkologi-procenter.
Uoverensstemmelser blev dog specielt fundet i intervallet mellem 55-75%, hvor
Dogmemetoden har en tendens til at overestimere forbruget af gkologiske varer®®.

Uanset om gkologimalingerne blev malt ved Spisemeerke- eller Dogmemetoden, blev
malingerne sammenholdt med baggrundsoplysninger fra hvert kakken. Baggrunds-
oplysningerne for hvert kgkken blev indsamlet via et internetbaseret spgrgeskema
besvaret af en kakkenrepraesentant angaende information om kekkentype, antal
ansatte, antal kekkenbrugere og antal producerede maltider.

2.3 Maling af arbejdstrivsel

ZEndringer i arbejdstrivsel blandt kekkenmedarbejderne blev undersggt i et parallelt
studie i de deltagende kgkkener fra projekterne EKO, K@K 2, OMLAG 2 og PLUS 2
listet i Tabel 1. Undersggelsen var designet som et internetbaseret spgrgeskema
med startmalinger i september 2013 og slutmalinger 1 ar efter. | alt 170 offentlige
kakkener med sammenlagt 448 kekkenmedarbejdere fra de fire projekter deltog i
denne undersggelse, hvor alle otte kakkentyper var repraesenteret. Alle kekkenmed-
arbejdere blev inviteret direkte via mail eller via kontakt med kakkenlederen og de
projektansvarlige. Informeret samtykke blev indsamlet far spgrgeskemaet blev vide-
resendt.

Spgrgeskemaet var anonymt og indeholdt kommentarfelter, hvor kakkenmedarbej-
derne kunne tilfgje ekstra information, hvis de gnskede. Spgrgeskemaet bestod af 25
spgrgsmal fordelt pa falgende fem sektioner: baggrund, psykologisk arbejdstrivsel,
fysisk arbejdstrivsel, overbevisninger og holdninger samt opnaet gkologiomlaegning.
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Derudover blev der spurgt til graden af tilberedning af udvalgte fadevarer som mulig
indikator af omlaegningsgraden. Spgrgsmalene under de fgrste tre sektioner stam-
mede fra internationalt validerede spgrgeskemaer®=2", hvorimod de sidste to
sektioner blev udviklet specifikt til dette studie. Baggrunden for de to sektioner inklu-
derede radgivning fra eksperter p4 omradet samt feltbesagg og pilot-testning i en
prgve pa tre barneinstitutioner, tre eldreplejehjem og en kantine udvalgt til formalet.
Spgrgsmalene i baggrundssektionen om kekkenmedarbejderen omhandlede alder,
kgn, antal ars erfaring i kekkenet, kakkentype personen var ansat i og antal kolleger i
kokkenet. Start- og slutmalinger blev foretaget pa samme vis, dog var der tilfgjet fire
spargsmal ved slutmalingen angaende kakkenmedarbejderens betragtninger i for-
hold til den nylige gkologiomleegningsproces. Disse betragtninger blev kun malt ved
slutmalingen.

2.4 Kortleegning af undervisningskomponenter

Undervisningskomponenterne i de ni afsluttede gkologiomlaegningsprojekter blev
kortlagt ud fra en gennemgang af deres oprindelige projektbeskrivelser ved projekt-
ansggningen. De udvalgte komponenter blev identificeret gennem tidligere
erfaringer™1%2® og verificeret ved samtaler med udvalgte omlaegningskonsulenter
fra gkologiomlaegningsprojekterne. Alle projekter fik desuden mulighed for at kom-
mentere sammenfatningen af de overordnede undervisningskomponenter.

Undervisningsindholdet i de ni afsluttede gkologiomlaegningsprojekter inkluderede
folgende overordnede komponenter:

e Afdaekning af kekkenets produktionssystem

e Teori om gkologisk mad (sundhed og milj@)

e Tidligere erfaringer og succeshistorier

e Praktisk madlavningskursus (brug af seesonens og lokale ravarer)

e Ernaeringsmaessige retningslinjer (brugere)

e Menuplanleegning med nye systemer

e Budgettering til gkologi (samme gkonomi)

e Madspildslektioner og genbrug af rester

e Ekskursioner til producenter

e Netveerk (kakkener, producenter og grossister)

o Det @kologiske Spisemaerke — introduktion og brug af metoden

e Opfalgningsbesag i deltagende kakkener

2.5 Analyse af data

Forskellen mellem gkologiprocenterne ved start- og slutmalingerne (median-veerdier)
blev analyseret statistisk ved Wilcoxon signed rank testen (parret) for at tage hgjde
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for, at data ikke var normalfordelte, og dette blev gjort for hver af de otte kakkenty-
per. Fordelingen af kekkenerne indenfor fire intervaller for gkologiprocent blev ogséa
opgjort ved start og slut, hhv. 0- 30%, 30-60%, 60-90% og 90-100%. De sidstnaevnte
tre intervaller repraesenterer muligheden for at erhverve Det @kologiske Spisemaerke
i enten bronze, sglv eller guld.

Der blev anvendt 12 dimensioner til at male psykisk arbejdstrivsel, seks parametre til
at male fysisk arbejdstrivsel og fem parametre for at fa viden om medarbejdernes
overbevisninger og holdninger. Disse blev pointgivet, og forskellen mellem start- og
slutmaling udregnet. For at teste forskelle blev en uparret t-test anvendt.
Undervisningskomponenterne blev enten registreret som veaerende inkluderet eller
ekskluderet fra de ni gkologiomlaegningsprojekter.
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3. Resultater

En oversigt over baggrundsoplysningerne for de deltagende offentlige kakkener
fremgar af Tabel 2. Af de otte forskellige kakkentyper var der flest af typen "barne-
institutioner” (349) efterfulgt af "kantiner” (91) og "eeldreinstitutioner” (64). | alt 44
kakkener var af typen "dggninstitutioner” og 41 af typen "skole”, og de tre typer med
feerrest kagkkener repraesenteret var "fritidsordninger” (18), "centralkgkken” (8) og
"hospital” (7). Set ud fra antal producerede hovedmaltider per kakkentype er det
kokkentypen "centralkakkener” der producerer flest maltider med (256.909). Dernaest
folger "bgrneinstitutioner”, "kantiner”, "aeldreinstitutioner”, "hospitaler”, "dagn-
institutioner”, "skoler” og "fritidsordninger”. Det er altsa ikke ngdvendigvis kakkenty-
perne med flest deltagende kakkener, der star for den starste madproduktion.

Tabel 2. Baggrundsoplysninger pa deltagende kgkkener i 1. og 2. ansggningsrunde
(n=622)

Kakkentype® Kgk-  Ansat- Kgkken Hoved- Andre Spisemearke-
kener te brugere maltider® maéltider*  malinger®
(antal) (antal) (antal) (antal (antal (antal
pr. uge) pr. uge) kakkener)
For  Efter
Total 622 3.505 69.299 735.317 387.942 474 615
Barneinstitutioner 349 477 21.878 178.216 167.146 275 342
Skoler 41 96 5.997 27.301 21.380 30 41
Fritidsordninger 18 7 2.177 4.500 10.685 8 18
Kantiner 91 418 16.635 101.212 62.356 81 91
Zldreinstitutioner 64 1.883 5.845 73.837 42.897 38 64
Hospitaler 7 328 6.645 64.710 36.095 7 7
Centralkekkener 8 214 8.320 256.909 34.201 7 8
Dggninstitutioner 44 82 1.802 28.632 13.182 28 44

®Bgrneinstitutioner daekker over vuggestuer, bgrnehaver og integrerede institutioner; skoler
inkluderer bade skolekantiner og undervisning i hjemmekundskab; fritidsordninger daekker
over SFO’er og andre fritidsordninger for skolebgrn efter skoletid; kantiner inkluderer alle
café- og kantine-kgkkener der fungerer som del af arbejdspladser, universiteter, aktivitets- og
kulturcentre; eldreinstitutioner daekker over plejehjem for aldre; hospitaler daekker over
patientforplejning; centralkekkener inkluderer stor-produktionskekkener der leverer mad til
modtagerkakkener; dggninstitutioner inkluderer institutioner hvor forbrugeren bor permanent
(f.eks. leve-bo enheder, kostskoler og kaserner).

®Total antal morgenmad, frokost og aftenmaltids serveringer per uge. Kakkentyper der produ-
cerer mad fem dage om ugen: Begrneinstitutioner, Skoler, Fritidsordninger og Kantiner.
Kakkentyper der producerer mad syv dage om ugen: Aldreomradet, Hospitaler, Centralkek-
kener og Dggninstitutioner.

“Total antal andre maltidsserveringer s som mellemmaltider og frugtordninger per uge.
dAntal malinger af gkologiprocent far og efter gkologiomlaegningen ved brug af Spisemaer-
kemetoden (resten brugte Dogmemetoden).
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3.1 /Andringer i gkologiprocent

Resultaterne viste en signifikant stigning i gkologiprocenterne for de deltagende
kgkkener (n=622, p<0,001) pa i gennemsnit 25 procentpoint, idet start- og slutmalin-
gerne i gkologiprocent 1a pa i gennemsnit 39% og 64%:".

Zndringer i gkologiprocent kan ogsa udregnes ved at udregne stigningen i gkologi-
procent for hver af de otte kakkentyper, og herefter tage gennemsnittet af disse.
Dette giver en tilsvarende gennemsnitlig stigning i gkologiprocent pa 25 procentpoint,
dog med start- og slutmalinger pa henholdsvis 22% og 47%. P& kekkentypeniveau
forblev denne stigning i gkologiprocent signifikant for alle kakkentyper undtagen
kakkentypen "Fritidsordninger”.

Forskellen i gkologiprocent fra start til slut i forhold til Det @kologiske Spisemaerkets
tre inddelinger (30-60%, 60-90% og 90-100%) samt intervallet 0-30% er illustreret i
Figur 2. Antallet af kakkener med en gkologiprocent i intervallet mellem 0-30% blev
reduceret fra 270 til 63, hvorimod de andre tre intervaller er steget i antal kakkener
ved slutmalingen. Antallet af kakkener i intervallet 30-60% (bronze) steg fra 162 til
174, intervallet 60-90% (sg@lv) steg fra 136 til 282 og intervallet 90-100% (guld) steg
fra 54 til 103 kakkener. | alt 90% havde ved slutmalingen opnéaet en gkologiandel,
der gav mulighed for at f4 Det @kologiske Spisemaerke i enten bronze, sglv eller
guld, og 62% havde opnaet en gkologiandel, der gav mulighed for at fa Det @kologi-
ske Spisemzerke i enten sglv eller guld, dvs. med en gkologiprocent pa over 60%.
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Figur 2. Antal offentlige kakkener ifglge Det @kologiske Spisemeerkets tre inddelin-
ger (30-60%, 60-90% og 90-100%) samt intervallet 0-30% malt fer og efter
deltagelse i et gkologiomlaegningsprojekt (n=622)

! De tilsvarende medianveerdier ligger rimelig tzet pd gennemsnitsvaerdierne, nemlig p& henholdsvis 38% ved start og 69% ved
slut. Tilsvarende er den mediane stigning pa 24 procentpoint. Medianveerdien angiver veerdien af den observation, der er lige

midt i datamaengden, dvs. at halvdelen af veerdierne er hgjere og halvdelen er lavere end denne veerdi.
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3.2 Effekt pa arbejdstrivslen blandt kekkenmedarbejderne

Af de 170 inviterede kakkener fra de fire projekter deltog 83 ved startmalingen (49%)
og 71 ved slutmalingen (86% af dem fra startmalingen). Ud af de 448 kgkkenmed-
arbejdere fra de 170 kakkener feerdiggjorde 235 spgrgeskemaet ved startmalingen
(52%) og 149 ved slutmalingen (63% af dem fra startmalingen). De fleste kakken-
medarbejdere var kvinder mellem 40-49 ar, som havde arbejdet i det nuveerende
kokken i 1-4 ar, hvor den mest rapporterede arbejdsplads var enten bgrneinstitution
eller hospitalskakken. Populationen varierede ikke signifikant fra start- til slutmalin-
gen.

AEndringer i psykologisk og fysisk arbejdstrivsel
Som vist i Tabel 3, blev der ikke fundet signifikante forskelle mellem start- og slut-
malinger af den psykiske arbejdstrivsel blandt kekkenmedarbejderne.

Tabel 3. Andringer i parametre for psykologisk og fysisk arbejdstrivsel blandt kak-
kenmedarbejdere fagr (n=235) og efter (h=149) en gkologiomlaegning

Parametre Far Efter Forskel P-veerdi
Gen- Gen- Gen- T-test®
Psykologisk arbejdstrivsel® nemsnit nemsnit nemsnit
Krav i arbejdet: 0,096
Kvantitative krav (arbejdsmangde/pres) 3,8 4,0 0,15
Arbejdstempo 3,2 3,0 -0,20 0,147
Falelsesmassige krav 4,9 4,8 -0,15 0,379
Arbejdets organisering og indhold:
Indflydelse 54 53 -0,09 0,650
Udviklingsmuligheder 58 59 0,14 0,336
Mening i arbejdet 6,5 6,7 0,18 0,117
Involvering i arbejdspladsen 5,6 5,6 0,01 0,942
Samarbejde og ledelse:
Forudsigelighed 51 5,2 0,05 0,725
Belgnning i arbejdet 58 5,6 -0,12 0,424
Rolleklarhed 6,1 6,0 -0,05 0,681
Verdier pa arbejdspladsen:
Tillid mellem ledelse og medarbejdere 6,0 59 -0,04 0,772
Retferdighed 51 51 -0,03 0,855
Fysisk arbejdstrivsel
Treethed i kroppen (generelt) 2,1 2,4 0,32 0,004
Treethed i ryggen 2,4 2,6 0,20 0,100
Treethed i nakke og skuldre 2,3 2,5 0,23 0,064
Treethed i arme og handled 2,6 2,8 0,22 0,084
Treethed i benene 2,5 2,7 0,20 0,106
Selv-vurderet fysisk arbejdsevne 2,8 2,7 -0,16 0,089

“De tolv parametre for psykologisk arbejdstrivsel blev hver malt gennem to spargsmal, mens
de seks parametre for fysisk arbejdstrivsel blev malt gennem en ét spgrgsmal. Spgrgsmalene
havde fem svarmuligheder, der blev pointgivet mellem 0-4, hvor de hgjere point angiver en
hgjere grad af opfyldelse.

bUparret t-test, 2-sidet.
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| forhold til fysisk arbejdstrivsel blev der observeret én signifikant forskel (stigning) i
malingerne for generel treethed i kroppen (p=0,004).

AEndringer i overbevisninger og holdninger

| forhold til overbevisninger og holdninger blev der fundet signifikant positive aendrin-
ger i relation til falgende tre parametre: Kgkkenmedarbejdernes opfattelse af madens
kvalitet (p<0,001), deres motivation for at arbejde med gkologisk madproduktion
(p=0,01) og brug af ernaeringsmaessige retningslinjer (p<0,001) (se Tabel 4). | forhold
til tiismagning af maden i kakkenet blev der ikke fundet forskelle pa besvarelserne fra
start til slut.

Tabel 4. Andringer i overbevisninger og holdninger blandt kekkenmedarbejdere far
(n=235) og efter (n=149) en gkologiomlaegning

Overbevisninger og holdninger Far Efter Forskel  P-veerdi
Gen- Gen- Gen- T-test?
nemsnit nemsnit nemsnit

Maden der bliver produceret i kakkenet

er generelt af god kvalitet 3,5 3,8 0,25 <0,001
Jeg er motiveret for at arbejde med gkologisk

madproduktion 3,1 3,3 0,22 0,012
Jeg oplever generelt at maden bliver modtaget

positivt af kagkkenets brugere (de spisende) 34 3,4 0,02 0,811
Maden bliver lavet ud fra faste ernaeringsmaes-

sige retningslinjer 2,7 3,3 0,56 <0,001
Maden smages til i kekkenet inden den serve-

res 3,7 3,7 0,07 0,230

%Uparret t-test, 2-sidet
®Spargsmalene havde fem svarmuligheder, der blev pointgivet mellem 0-4, hvor de hgjere
point angiver en hgjere grad af opfyldelse.

Opfalgningsspagrgsmal i relation til gkologiomlaegningen

Resultatet af de fire opfalgningsspgrgsmal angaende kakkenmedarbejdernes be-
tragtninger af gkologiomlaegningen ses i Tabel 5. Halvdelen af de deltagende
kakkenmedarbejdere (50%) mente, at gkologiomlaegningen havde haft en posi-
tiv/meget positiv indvirkning pa deres arbejdstilfredshed, mens 44% mente, den ikke
havde gjort nogen forskel. Lignende resultater gjorde sig geeldende for arbejdsgleede
0og motivation med henholdsvis 53% og 54%, der rapporterede positiv/meget positiv
indvirkning, og henholdsvis 41% og 36% der rapporterede ingen forskel. Med hensyn
til arbejdsbelastning mente 24%, at gkologiomlaegningen havde haft en positiv/imeget
positiv indvirkning, mens 60% rapporterede ingen forskel.
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Tabel 5. Betragtninger af kekkenmedarbejdere om effekten af gkologiomlaegning pa
arbejdsforhold indenfor fire omrader ved slutmalingen (n=149) [Har gkologiomlaeg-
ningen i kakkenet inden for det sidste ar haft en betydning for dig pa felgende
omrader?]

Tilfredshed Glade ved Motivation  Belastning

med arbejdet arbejdet for arbejdet  ved arbejdet
Svarmuligheder (%) (%) (%) (%)
Meget positivt 20 17 18 3
Positivt 30 36 36 21
Ingen &ndring 44 41 36 60
Negativt 1 1 4 8
Meget negativt 0 0 0 1
Ved ikke 5 5 5 7

3.3 Identificerede undervisningskomponenter

Undervisningskomponenterne i de ni gkologiomlaegningsprojekter er listet i tabel 6 og
7.

Tabel 6. Undervisningskomponenter i fem af de ni afsluttede gkologiomlaegningspro-
jekter under @kologifremmeordningen malrettet offentlige kakkener

@kologiomlegningsprojekter
(5 projekter)?

KANT HOS K@K EKO OMLAG

Undervisningskomponenter i projekterne

Afdakning af kakkenets produktionssystem X X X
Teori om gkologisk mad (sundhed og miljg) X X X X X
Tidligere erfaringer og succeshistorier X X X X
Praktisk madlavningskursus (brug af s&esonens X X X X
og lokale ravarer)

Ernaeringsmaessige retningslinjer (brugere) X X X X
Menuplanlegning med nye systemer X X X X X
Budgettering til gkologi (samme gkonomi) X X X X
Madspildslektioner og genbrug af rester X X X X
Ekskursioner til producenter X X X
Netveerk (kakkener, producenter og grossister) X X X X X
Spisemarket — introduktion og brug af metoden X X X X X
Opfalgningsbesag i deltagende kakkener X

8KANT, Integration af informations- og uddannelsesaktivitet i ny fadevareuddannelse med
seerlig fokus pa omlaegningsproblemstillingerne af kantine til gkologi; HOS, Hospitalskgkke-
ner pa sporet af sglv; KOK, @kologi i kekkenerne — pa vej mod 60%; EKO, EkoLogika —
undervisning af kekkenpersonale i anvendelsen af gkologiske fedevarer inden for offentlig
bespisning; OMLZAG, Omlagning i hoveder og gryder — mod 60% gkologi i landets offentlige
kgkkener.
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Ingen af de ni projekter inkluderede alle komponenter, men visse komponenter blev
inkluderet oftere end andre. Alle projekter inkluderede for eksempel "Teori om gkolo-
gisk mad (sundhed og miljg)”, "Menuplanlaegning med nye systemer”, "Netvaerk
(kekkener, producenter og grossister)” og "Det @Jkologiske Spisemaerke — introdukti-
on og brug af metoden”. Derudover var der otte ud af de ni projekter der inkluderede
"Tidligere erfaringer og succeshistorier”, "Praktisk madlavningskursus (brug af seeso-
nens og lokale ravarer)”, "Ernaeringsmaessige retningslinjer (brugere)”, "Budgettering
til gkologi (samme gkonomi)” og "Madspildslektioner og genbrug af rester”. Faerrest
projekter inkluderede "Afdaekning af kakkenets produktionssystem”, "Ekskursioner til
producenter” og iseer "Opfalgningsbesgag i deltagende kakkener”, som blev identifice-
ret i to projekter. Samtaler med de projektansvarlige bekraeftede denne kortleegning
og tilkendegav til en vis grad, at prioriteringen af komponenterne kunne afspejle
deres betydning under en gkologiomlaegning med tid og budget begraensninger.

Tabel 7. Undervisningskomponenter i fire af de ni afsluttede gkologiomlaegningspro-
jekter under @kologifremmeordningen malrettet offentlige kakkener

@kologiomlaegningsprojekter
(4 projekter)®

PLUS K@K2 OMLAG2 PLUS?2

Undervisningskomponenter i projekterne
Afdaekning af kakkenets produktionssystem
Teori om gkologisk mad (sundhed og miljg)
Tidligere erfaringer og succeshistorier
Praktisk madlavningskursus (brug af seesonens
og lokale ravarer)

Ernaeringsmaessige retningslinjer (brugere)
Menuplanlegning med nye systemer
Budgettering til gkologi (samme gkonomi)
Madspildslektioner og genbrug af rester
Ekskursioner til producenter

Netveerk (kakkener, producenter og grossister)
Spisemarket — introduktion og brug af metoden
Opfalgningsbesgg i deltagende kekkener

XXXXX XX XXXX
XXX XXXX XXXX
XXXXX XX XXXX
XXXXX XX XXXX

*PLUS, @ko++ Danmark; VIC; Victus Bonus; K@K 2, @kologi i kekkenerne — pa vej mod
60%; OMLAG 2, Omlagning i hoveder og gryder — mod 60% gkologi i landets offentlige
kakkener; PLUS 2, @ko++ 2 Danmark.
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4. Diskussion

Dette projekt har vist, at de afsluttede gkologiomlaegningsprojekter under @kologi-
fremmeordningen har medfart signifikante stigninger i gkologiprocenten i de 622
deltagende offentlige kakkener. Pa gennemsnitligt 1,5 ar er gkologiprocenten for
kakkenerne steget med i gennemsnit 25 procentpoint, og denne stigning i gkologi-
procent forbliver signifikant pa kekkentypeniveau for syv ud af otte kakkentyper. Det
betyder i praksis, at mange kgkkener har opnaet at ga "et trin op” i forhold til interval-
lerne i spisemaerkeordningen, for eksempel fra ingen eller kun lidt gkologi til
mulighed for at f& bronzemezerket, eller fra bronzemezerket og til sglvmaerket. Saledes
er antallet af deltagende kakkener, der har kvalificeret sig til bronze, sglv eller guld i
Det @kologiske Spisemeerke steget betragteligt fra 57% ved startmalingen til 90%
ved slutmalingen. | alt 62% de deltagende kakkener havde ved slutmalingen mulig-
hed for at fa sglv- eller guldmeerket i Det @kologiske Spisemaerke. Resultaterne
praesenteret her tyder altsa pa, at gkologiomlaegning i offentlige kakkener kan lade
sig gare inden for kakkenernes eksisterende rammer med den rette proces og un-
dervisning.

@kologiomlaegning af offentlige kakkener har en lang historie i Danmark, men dette
er fgrste gang, at ansket om mere ngjagtige malinger af gkologiprocenten far og
efter omlaegning er blevet opfyldt®9129 Dermed er denne undersggelse med til at
understgtte Danmark som et forgangsland indenfor gkologisk omleegning af den
offentlige bespisning. Tilsvarende studier er ikke fundet indenfor Europa®®3,

Virkningen af gkologiomlaegningen i de offentlige kakkener pa kakkenmed-
arbejdernes psykologiske arbejdstrivsel blev i denne undersggelse fundet at veere
begraenset malt i forhold til zendringer fra start til slut pa tolv forskellige grundleeg-
gende parametre inkluderende aspekter som krav i arbejdet (arbejdspres mm),
arbejdets organisering og indhold, (indflydelse, involvering mm), samarbejde og
ledelse (rolleklarhed mm) og vaerdier pa arbejdspladsen (tillid og retfeerdighed). In-
gen signifikante eendringer blev saledes fundet i disse parametre pa de deltagende
arbejdspladser. Alligevel udtrykte en stor andel af kakkenmedarbejderne ved slutma-
lingen, at gkologiomlaegningen havde betydet, at de nu fglte sig mere motiverede til
at arbejde (54%) og havde stgrre gleede ved arbejdet (55%). Veesentligt er ogsa, at
kun ganske fa udtrykte, at gkologiomleegningen havde haft negativ betydning for dem
i relation til hhv. motivation og glaede ved arbejdet (4% og 1%).

Forskning fra England statter resultaterne fra dette studie i relation til kekkenmedar-
bejdernes oplevelse af gget gleede og motivation ved arbejdet efter
implementeringen af gkologisk madproduktion®?. Tidligere studier viser ogs4, at
ekstra krav i arbejdet kan balanceres af fglelsen af kontrol i arbejdet blandt medar-
bejdere samt statte fra ledelsen*”.
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Med hensyn til fysisk arbejdstrivsel blev der observeret en enkelt signifikant forskel
(ud af i alt 6 parametre) i kekkenmedarbejdernes besvarelser i relation oplevelse af
starre generel treethed i kroppen henholdsvis for efter gennemfgrelse af omlaeg-
ningsprojekterne. Ved slutmalingerne blev der desuden spurgt, om
kakkenmedarbejderne havde oplevet, at gkologiomlaegningen i kakkenet havde haft
betydning i relation til belastning ved arbejdet. | alt 9% af medarbejderne angav at
gkologiomleegningen havde haft negativ betydning pa dette omrade. Dog angav 24%
at omlaegningen for dem havde haft en positiv betydning. Alt i alt tyder resultaterne
pa, at der skal veere opmaerksomhed pa, om omlaegningerne giver anledning til star-
re fysisk belastning for visse grupper af kekkenmedarbejdere. En gkologiomlaegning
— ikke mindst indenfor det eksisterende budget — vil kunne indebeere ekstra og an-
derledes arbejdsopgaver for mange kgkkenmedarbejdere.

Det er vigtigt for gkologiomleegningsprojekterne at sikre en hgj viden om gkologi
blandt medarbejderne samt motivation og engagement for at gennemfgre omlaegnin-
gerne bedst muligt. Kortleegningen af undervisningsindholdet i de afsluttede
gkologiomlaegningsprojekter tyder pd, at der har veeret stort fokus pa netop viden og
motivation. Alle gkologiomlaegningsprojekter inkluderede undervisning omkring teori,
menuplanlaegning, netvaerk og Det @kologiske Spisemeaerke, og naesten alle fokuse-
rede pa tidligere erfaringer, praktisk madlavning, ernzering, budgettering og madspild.
Disse elementer har veeret benaevnt i tidligere studier og ma betragtes som centrale
for en succesful omlaegning®*?.

Samtalerne med flere af de projektansvarlige kastede lys over brugen af undervis-
ningskomponenterne, hvor teori om gkologisk mad skal oplyse de kakkenansatte om
forskellene mellem gkologisk og konventionel madproduktion indenfor bade milja,
sundhed og erneaering i de specifikke madprodukter. Teorien skal veekke motivationen
hos de kakkenansatte, hvilket ogsa er det primaere formal med at forteelle om tidlige-
re erfaringer og succeshistorier. Uanset hvor umuligt, at kekkenmedarbejderne matte
synes omlaegningen kan virke, sa har deres udfordringer veeret mgdt og lgst far med
hjeelp fra konsulenter. Praktiske madlavningskurser var vigtige i projekterne for at
laere kakkenmedarbejderne at handtere madlavning med gkologiske ravarer og med
menuplaner, som de tidligere i mindre grad havde veeret bekendt med. Ernaerings-
komponenten havde stor betydning for at sikre, at den gkologiske omlaegning
tilgodesa de ernaeringsmaessige krav fra kgkkenbrugernes side, saledes at omlaeg-
ningen ikke ville indebeere negative effekter. Undervisning i menuplanlaegning,
budgettering og madspild betad, at kakkenerne blev bekendte med sammensaetnin-
gen af gkologiske lokale madvarer i seeson, hvorledes alle dele af madproduktet ville
kunne anvendes og genanvendes samt, hvordan madvarerne ville kunne indkgbes
indenfor det oprindelige budget. Komponenten netveaerk gav kekkenerne mulighed for
at spare med hinanden omkring specifikke udfordringer samt komme i dialog med
aktgrer indenfor gkologi om fremtidige samarbejdsmuligheder. Den sidste essentielle
komponent var Det @kologiske Spisemeaerke, som flere gav udtryk for hjalp med
forankring, motivation og ambition under omlaegningen.
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De projektansvarlige understregede, at undervisningselementer som afdaekning af
kakkenet, ekskursioner og opfalgningsbesgg var vigtige under en gkologiomlaegning.
Mht. afdeekning af kakkenerne mente flere, at det ofte var inkluderet i projektet selv-
om, at komponenten ikke var beskrevet specifikt i projektbeskrivelsen. Ofte blev
afdaekning af kekkenerne udfart individuelt lige inden undervisningsopstart pa indi-
rekte vis, fordi en stgrre afdaekning af samtlige deltagende kakkener blev vurderet at
veere spild af tid, da mange kgkkener aendrede struktur lgbende. | forhold til ekskur-
sioner til producenter og garde samt opfalgningsbesgg var der ogsa enighed om, at
disse var vigtige. Ekskursioner blev brugt til at skabe forstadelse og motivation hos
kgkkenmedarbejderne, og opfalgningen hjalp kakkener til at bibeholde gejsten og fa
hjeelp med nyopstaede problemer efter en vis omleegningsperiode. Begge dele blev
dog prioriteret forskelligt afhaengig af ressourcer i projekterne, da begge indebar en
del omkostninger, der ofte ikke var plads til, og eftersom de gvrige komponenter blev
vurderet som veerende vigtigere. De forskellige komponenter har far veeret naevnt i
tidligere studier, og fremtidige gkologiomlaegningsprojekter bar overveje at indeholde

de essentielle komponenter, og hvis ikke, gare sig klart grundlaget for
dette(3,4,ll,12,19,20,28)

Kortleegningen af undervisningskomponenter paviser et hgijt niveau af kompleksitet
ved gkologiomlaegning i offentlige kakkener. Effekten af gkologiomlaegnings-
projekterne begraenser sig langt fra til kun at heeve gkologiprocenten, men inkluderer
ogsa tilrettet undervisning indenfor milja, baeredygtighed, ernaering og sundhed af-
haengig af kakkentype, behov fra kekkenbrugere samt kgkkenets muligheder og
begreensninger. At implementere gkologi frem for konventionel madproduktion vil
statte efterspargslen af produkter fra det gkologiske landbrug, og det har i sig selv
vist sig at veere mere baeredygtigt mht. energiforbrug, beskyttelse af grundvand,
jordens frugtbarhed, biodiversiteten og sa med samme afkast som det konventionelle
landbrug®3?). Dertil kommer s& alle beeredygtighedsaspekterne forbundet med un-
dervisningen i gkologiomlaegningen sa som brug af lokale ravarer indenfor saeson og
reduktion af madspild, som hgjner kekkenmedarbejdernes bevidsthed om milja.

| forbindelse med sundhed og ernaering, sa viser kortlaegningen af undervisningen i
projekterne, at der ogsa har veeret et relativt stort fokus pa kekkenbrugernes ernze-
ringsmaessige behov. @kologiomlaegningen kan saledes veere med til at seette gget
fokus p& den ernaeringsmaessige kvalitet af maden®*=%. Dette bliver bekreeftet af
medarbejdernes besvarelser i arbejdstrivselsundersggelsen, hvor forskelle i medar-
bejdernes overbevisninger og holdninger fra start til slut indikerede en stigning i
brugen af ernaeringsmaessige retningslinjer. @kologiske fgdevarer er desuden kende-
tegnet ved et lavere niveau af mange ugnskede kemiske stoffer og mikroorganismer,
mens andre ugnskede stoffer dog forekommer i samme eller starre omfang. @kologi-
ske fgdevarer indeholder saledes feerre pesticider og tilseetningsstoffer end
konventionelle fadevarer®—*). Baeredygtighed, sundhed og ernzering bar derfor ogsa
indga i vurderingen af effekter ved gkologiomleegning.
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Denne undersggelse har sine begraensninger. Der var ikke inkluderet kontrolkagkke-
ner i designet, hvilket gar at der ikke kan udledes en direkte arsag-effekt
sammenhaeng, men den store gruppe af deltagende kakkener er dog med til at give
undersggelsen styrke. Samme tendens med signifikant gget gkologiandel er fundet
pa tveers af de forskellige projekter og kekkentyper, dog med undtagelse af gruppen
"Fritidsordninger”, som var en maengdemaessigt begreenset gruppe. Det betragtes
derfor som overvejende sandsynligt, at stigningen i kekkenernes gkologiforbrug for i
hvert fald en stor dels vedkommende er sket som fglge af deres medvirken i et gko-
logifremmeprojekt. Frafald i undersggelserne kan medfgre en vis grad af bias,
ligesom udveelgelsen af kagkkener ikke var tilfeeldig i projekterne, og deltager-
kakkenerne kan derfor have veeret anderledes i forhold til deres motivation mm. for
gkologiomlaegning sammenlignet med andre kagkkener. | forhold til undersggelsen af
gkologiprocenter var frafaldet dog meget begreenset, idet der generelt var et krav om
start- og slutmalinger af gkologiprocenterne for de deltagende kakkener®?, og der
blev gjort en stor indsat for at hente alle data ind.

| forhold til at kortlaegge undervisningskomponenterne, sa er nogle af projektbeskri-
velserne muligvis blevet gendret til en vis grad, men diskussionerne med de
projektansvarlige rettede op pa eventuelle manglende komponenter. Flere kvalitative
interviews med bade omleegningskonsulenter samt kakkenmedarbejdere kunne have
bidraget med andre interessante perspektiver til omlaegningsprocessen.

Det kan konkluderes, at gkologiprocenterne samlet set steg i de 622 offentlige kak-
kener fra de ni gkologiomleegningsprojekter med gennemsnitlig 25 procentpoint over
gennemsnitligt 1,5 ar. Denne stigning forblev signifikant pa kekkentypeniveau for syv
ud af otte kakkentyper, og derudover er der signifikante stigninger i antal kakkener
kvalificeret til bronze, sglv og guld indenfor det @kologiske Spisemeaerke. | forhold til
arbejdstrivslen i de deltagende kakkener, har gkologiomlaegningen haft positive ef-
fekter pa bade kakkenmedarbejdernes oplevede arbejdsglaede og motivation. Dog
viste undersggelsen, at omlaegningerne kan give anledning til starre generel fysisk
treethed. Resultater fra bade spgrgeskemaundersggelsen samt kortleegningen af
undervisningskomponenterne i gkologiomleegningsprojekterne pegede desuden pa
muligheden for andre positive effekter af gkologiomlaegningerne i de offentlige kak-
kener i relation til bade beeredygtighed (spild mm), madens kvalitet og
ernaeringsmaessige aspekter. Disse effektomrader bar undersgges naermere i fremti-
den. | forlaengelse af denne undersggelse vil det veere interessant at falge op pa, om
de hgjere niveauer i relation til brug af gkologiske varer vil kunne bibeholdes i laeeng-
den og eventuelt give anledning til yderligere stigning i forbrug. Samlet set tyder
resultaterne fra denne undersggelse pa positive effekter af gkologiomleegning i of-
fentlige kakkener pa flere omrader og statter dermed fremtidige initiativer som
@kologifremmeordningen.
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