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Forord

I forbindelse med projekt FOKUS - Forbedring af indkeb og tilberedning af
kodudskeeringer i storkekkener blev der den 13. januar 1998 afholdt en
konference med titlen "Kod 1 Fremtidens Storkekkener - indkeb og
tilberedning".

Konferencen blev afholdt 1 Messecenter Herning 1 forbindelse med udstillingen
Hotel, Restaurant og Catering og havde deltagelse af ca. 250 fagfolk fra
storkekkensektoren. Indleeggene fra konferencen er samlet 1 denne rapport.

Rapporten er et resultat af projekt FOKUS - Forbedring af indkeb og
tilberedning af KedUdskeaeringer 1 Storkekkener. Formalet med projekt
FOKUS har veeret at forbedre kvaliteten af det kad, der serveres 1 offentlige
institutioner. Projektet har arbejdet med kvaliteten af ked 1 forbindelse med
indkeb af ravarer samt med tilberedning i1 storkekkener. Projektet er
gennemfort 1 perioden oktober 1995 til februar 1998 i1 et samarbejde mellem
Storkekkencentret 1 Fodevaredirektoratet, Slagteriernes Forskningsinstitut,
Hovedstadens Sygehusfellesskab H:S Fallesindkeb, fire storkekkener:
Amtssygehuset 1 Glostrup, Centralkekkenet A/S, Amager Hospital (tidligere
Sundby Hospital) og De Gamles By, samt firmaerne Danish Crown AmbA,
Oluf Brennum & Co. A/S og W.R. Grace A/S. Projektet er blevet stottet
gkonomisk af udviklingskontraktordningen, der administreres af
Erhvervsfremme Styrelsen.

Typografering og tekstbehandling er foretaget af Mariann Friberg, Liselotte
Larsen og Janet Price, mens en del af figurerne er rentegnet af Per
Christensen. Tak til Kem Wilquin for kommentarer til manuskriptet.

Bent Egberg Mikkelsen
projektleder
Januar 2000
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1. Projekt FOKUS - indkeb og tilberedning af

kod

Projektleder, cand. brom. Bent Egberg Mikkelsen
StorKekkenCentret

Fodevaredirektoratet

1.1. Indledning

Formalet med projekt FOKUS har vaeret at se pa, hvordan det of-
fentlige og private 1 feellesskab kan udnytte hinandens kompetencer
nar det gaelder om at udvikle kvaliteten af det feerdige maltid og
herunder den vigtige del af maltidet som ked udger. Kedet er
samtidig den steorste post pa budgettet 1 de fleste institutions-
kokkener.

Det har vaeret et baerende element 1 projektet at studere hele
produktkeeden. Vi har saledes bade fokuseret pa den del af
kvaliteten, der er er under kokkenets kontrol - nemlig processerne -
og vi har samtidig fokuseret pa den del af kvaliteten, der er uden for
kokkenets kontrol. Det drejer sig om den del af kvaliteten, der bliver
bestemt allerede hos producenten og pa slagteriet, og det drejer sig
om den, der bliver fastlagt 1 indkebsituationen. Endelig har vi
fokuseret pa den del af kvaliteten, der bliver defineret af
slutbrugerne indenfor seldreplejen og pa hospitalerne.

De to hjernestene - indkebet og processerne - gar igen 1 opbygningen
af konference programmet - vi starter med indkebet og slutter med
processerne.

Overskriften for denne konference antyder, at temaet 1 dag
udelukkende handler om fodevarer - selve kadet - de materielle og de
fysiske ting. Men spergsmalet om kvalitet af ked 1 fremtidens
storkekkener handler mindst ligesd meget om mennesker og
medarbejdere. Det er et faktum, som vi og mange andre har erfaret,
at man kan have nok sa gode idéer og visioner om hvordan fx ked
skal handteres 1 storkekkener. Hvis ikke akteorerne - de, der skal
arbejde med det 1 praksis - er med, nytter det hele ikke noget!!

1.2. Baggrund for projektet

Man skeonner at cirka en fjerdedel af fodevareindkebene 1 catering-
sektoren som helhed drejer sig ked og kedprodukter. Det svarer til
adskillige milliarder kroner om éaret, og for den offentlige
storkekkensektor svarer det til knap en milliard.

Men selvom institutionskekkenerne samlet set er den storste
forbruger har der ikke veret tradition for at stille systematiske
kvalitetskrav til kedleveranderer. Manglen pa kravsspecifikationer
har gjort det vanskeligt for tilbudsgiverne at vide ngjagtigt, hvad de
skal afgive tilbud pa. Tilsvarende har det veeret naesten umuligt for



udbyderne at vurdere, hvad de modtagne tilbud reelt indeholdt, og
om tilbudene var sammenlignelige.

Det har samtidig betydet at de, der skulle afgive tilbud ikke har haft
tilstreekkelig motivation til at produktudvikle, og at indkeberne ikke
1 alle tilfeelde har opnaet det optimale pris/kvalitets forhold.

1.3. Projektet inddrager mange aktorer

Projekt FOKUS er et godt eksempel pa, at der ligger en udfordring i
at bringe forskellige akterer sammen, der alle har med kod 1
storkekkener at gore. Det gaelder forst og fremmest pa kokkenerne,
der forarbejder keodet, men ogsd deres indkebere, der skal kebe
fornuftigt ind og slagterierne og deres grossister, der skal levere en
god kedravare.

Det er vores erfaring, at det er lykkedes at bringe disse vaesentlige
akterer sammen omkring dette projekt.

Dette projekt er samtidig et godt eksempel pa - maske et af de sjaeld-
ne tilfeelde - at alle akterer "pa banen" har veeret enige om, at det
var en god idé at ga sammen om dette projekt.

Kokkenerne far med projektet nemlig udferligt beskrevet de
kvalitetsparametre, der er vigtige for den feerdige maltidskvalitet, og
som skal specificeres over for indkeberen. De far et grundigt
materiale, som kan bruges i deres modtagekontrol. Og de far eget
indblik 1 de metoder, man kan anvende ved tilberedning af ked 1
storkekkener.

Indkoberne far ny indsigt i de kvalitetsparametre, der er vigtige for
kokkenet. Og de far mulighed for at udarbejde et udbudsmateriale,
der er tilpasset disse krav.

Slagterierne og kodgrossisterne far mulighed for at byde pa et
preecist udbudsmateriale og udforme deres tilbudsmateriale, sa det
er brugbart for indkeberne. Userigse leveranderer far det sveert.

Den fjerde vigtige akter er brugerne, slutbrugerne, de der skal spise
maltiderne. I projektet har vi lagt veegt pa bade at speorge kekkener-
ne om deres syn pa kvalitetsparametre og gennemfore forseg blandt
slutbrugerne.

1.4. Organisering af projektet

Projektets gennemforelse har veaeret baseret pa et tet samarbejde
med en raekke kokkener. Der blev udvalgt 2 plejehjemskokkener og
2 sygehuskekkener til at gennemfore de konkrete afprevninger. Det
drejer sig om Amtssygehuset 1 Glostrup og Sundby Hospital som
repraesentant for sygehusomradet og Centralkekkenet og De Gamles
By som repraesentant for plejehjemsomradet.



Til at styre projektet har der veeret nedsat en projektgruppe med
repraesentanter for Storkekkencentret, Hovedstadens Sygehus-
feellesskab H:S Fellesindkeb, Slagteriernes Forskningsinstitut,
Danish Crown, de fire ovennaevnte storkeokkener samt firmaerne
Oluf Bronnum & Co. A/S og W.R. Grace A/S.

I projektets researchfase har der vaeret trukket pa erfaringer fra en
referencegruppe bestaende af skonomaer fra omkring 20 kekkener.

1.5. Resultater fra projektet

Resultaterne fra projektets indledende undersogelser har veeret lagt
til grund for de tilberedningsforseg, som er gennemfort i lebet af
projektet. De danner samtidig baggrund for et af hovedresultaterne
fra projektet - nemlig Hindbog om kod i storkekkener. Den preesen-
teres hér pa konferencen 1 en demoversion og udkommer om kort tid.

Udover selve handbogen udkommer der en rsekke rapporter over
projektets gvrige resultater, ligesom projektet har opbygget en stand
til Hotel, Restaurant og Catering messen.

Resultaterne vil ogsa blive formidlet gennem en rsekke artikler i
branchens fagblade. Endelig vil der blive gennemfort en lang reekke
demonstrationsaktiviteter pa skoler, 1 virksomheder og pa slagterier
for at sprede resultaterne fra projektet.



2. Hvordan kan brugernes krav imedekommes,
nar det geelder kod - den offentlige
cateringoperators synspunkt

Chefeokonoma Gitte Breum Rasmussen
Glostrup Amtssygehus

I mit indleeg vil jeg fokusere pa nogle af de kvalitetsparametre, der
er usynlige for brugerne: dyrevelfeerd, eskologi og arbejdsmilje. Det er
samtidig nogle af de vigtige omdrejningspunkter 1 den fodevare-
politiske redegorelse som fodevareministeren fremlaegger netop 1
dag.

Fremtidens forbruger vil vide, hvor kedet kommer fra, hvordan
dyrene har levet og hvordan produktionen belaster det indre og ydre
milje. De vil ogsa vide hvilket foder dyrene har spist, og hvordan
dette er dyrket. Hvordan har slagteprocessen, transport-forholdene,
opskering og tilberedning belastet miljeet. Har transport og
slagteforholdene vaeret vaerdige og smertefrie for dyrene?

Ser vi endnu lengere frem, ma vi forvente, at forbrugerne ogsa
gerne vil vide, hvordan de medarbejdere, der har passet og slagtet
dyrene, opskaret kodet og tilberedt det, har haft det. At der er taget
hensyn til medarbejdernes arbejdsmilje.

2.1. Merkevarekad vinder frem

Alt dette tror jeg forbrugeren vil kraeve dokumentation for i form af
miljeregnskaber. Nogle af disse oplysninger er allerede tilgeengelige 1
dag 1 form af forskelligt maerkevareked, hvor der er taget hensyn til
okologi, dyrevelfserd mv.

Det er dog ikke altid, at forbrugerne ved, hvad disse maerkevare-
produkter star for. Eksempler p4 maerkevaregrise er Porker, Anto-
nius, Frilands, Gourmet, Qkologiske grise.

Eksempler pa meerkevare okseked er: Frilands Angus, Gourmet okse
og kalv, Mesterkvalitet, skologisk oksekad.

Tabel 2.1

Krav til dyrevelfeerd for Antoniusgrise.

Ingen antibiotiske veekstfremmere.

Laengere tilbageholdelsestid (3x) ved medicinering ift. lovbefalet
Mere plads (+20%)

Spaltegulv max. 50%

Spaltegulv er ikke tilladt i liggeareal, streoelse 1 liggeareal

Ingen klipning af teender, tandslibning tilladt

e El-drivstok ma ikke anvendes




I FOKUS handbogen kan man finde en fortegnelse over maerke-
varekod, samt hvilke krav der stilles, for at kedet kan betegnes som
maerkevare.

I kekkenerne vil vi pa slutforbrugernes vegne skulle stille krav om
dyrevelfeerd. Dette betyder, at vi ma laere at stille krav til vores leve-
randeorer, men det er ogsa vigtigt, at vi har den nedvendige viden til
at kunne formulere disse krav. Ofte vil det vaere billigst, hvis vi kan
anvende noget af det meerkevarekod, der er pa markedet 1 dag.

2.2. Miljeregnskaber bliver vigtige

Der vil ogsa veere behov for, at vi 1 kekkenet kan dokumentere, hvor-
dan den tilberedningsmetode vi anvender belaster miljo og arbejds-
miljeet. Har vi tilberedt vores kod pa en made, som sikrer et fornuf-
tigt energiforbrug, og har vi tilberedt kedet under hensyn til
medarbejdernes arbejdsmilje? Eksempler pa arbejdsmiljgproblemer
kan veere tunge loft, ensidigt gentaget arbejde og unedvendige hand-
teringer.

Tabel 2.2
Tilberedning af kod: Huilke miljoparametre skal der leegges veegt pa?

Milje:
Energi
Vand

Arbejdsmilje:

Tunge loft

EGA (ensidigt gentaget arbejde)
Stegeos

Unedvendige handteringer

2.3. Mikrobiologisk dokumentation er vigtig

Det er vigtigt med en grundig dokumentation fra leverander, bade
nar det gaelder hygiejne, men ogsa nar det geelder tid- og tempera-
turforhold.

Overskrifter 1 dagspressen om, at forbrugerne kan blive syge af de
ravarer, de keober, og at patienter og brugere kan blive syge af ma-
den, de far serveret fra vore kekkener, har givet en eget opmaerk-
somhed pa, hvilken rolle vi som kekkenpersonale spiller i1 forhold til
en "sikker" mad. Vi ma erkende, at der er sket fejl, der har forar-
saget, at vores brugere er blevet syge af vores mad. Vores brugere
ma kunne have tillid til, at vi sikrer, at maden der serveres, er i
orden.
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De ravarer vi modtager skal veere hygiejnisk forsvarlige. Vi skal
stille krav om dokumentation vedr. hygiejne fra leverander, om
opbevaring, transport, emballage m.m. Seerligt har temperatur-
forhold, korrekt emballage, og pH 1 kedet betydning. Hvis kedet ikke
opbevares korrekt, kan der hurtigt ske en opformering af bakterier.

100 grader. Nogle
bakteriesporer draebes.
Andre overlever

Kognin

75 grader. Bakterier
drebes. Mange sporer
overlever

Gennemstegning

Bakterier vokser hurtigst
nar temperaturen i maden
er mellem +5 og +65.

5 grader. De fleste
bakteriers vaekst standser.

Kgaleskab
Dybfrost

Minus 18 grader. Mange
bakterier overlever, men
vokser ikke. Nogle
bakterier dor.

Figur 2.1
Veekst af bakterier heenger sammen med temperaturen

Kodets pH vaerdi har stor betydning, og vi teenker maske ikke altid
pa, at for hejt pH nedsaetter holdbarheden.

Merkning af kedet er vigtigt, hvorfor det er vigtigt at definere vores
krav til savel emballage som maerkning. Kodet bor veere maerket pa
inderembal-lagen, med produktnavn og sidste anvendelsesdato. Kok-
kenerne kan desuden stille krav fx om veegt pa indhold og opbeva-
ringsforskrifter. Emballagen skal vaere af en beskaffenhed, der
beskytter kadet og sikrer en god holdbarhed.

Disse krav skal formuleres i indkebsaftalerne. I handbogen gives rad
om, hvordan dette kan formuleres.

Nar vi har opstillet de nedvendige krav er det vigtigt med opfoelgning
ved modtagelseskontrollen. Glemmer vi det, kan der nemlig ske det,
at leveranderen begynder at slaekke pa kravene, dette vil blive belyst
naermere 1 et senere oplaeg.

1"



2.4. Hvilke krav stiller vi til os selv?

Nar vi 1 kekkenerne skal opbevare, tilberede og nedkele vores kod er
det vigtigt, at vi har udarbejdet dokumentation for, hvordan det skal
gores for derved at reducere risikoen for, at der kan ske fejl.

Kokkenerne skal have opbygget et proceduremateriale, der giver en
beskrivelse af:

» Modtagelse af kad (varemodtageprocedure og kontrol)
» Opbevaring af ked (kele/opbevaringsprocedure)

» Tilberedning af ked (tid/temp) (opskrifter)

» Nedkoling af ked (tid/temp) (nedkelingsprocedure)

» Emballering af ked (emballageprocedure)

» Egenkontrol pa hygiejne (egenkontrolprogram)

Procedurematerialet skal indeholde anvisning pa hvad der skal ske,
nar kontrollen afslorer fejl.

Forbrugerne vil pa laengere sigt kreeve at kunne se dokumentation
for, hvordan vi gor. Disse krav er allerede delvis en realitet med den
lovpligtige egenkontrol, hvor levnedsmiddelkontrollen kan kraeve at
se vores dokumentation.

Handbogen er et leenge savnet veerktoj for storkekkenerne, og jeg er
sikker pa, at den vil blive anvendt 1 alle landets kekkener.
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3. Hvordan kan brugernes krav imedekommes,
nar det geelder ked? - Den private catering-
operators synspunkt
Direktor Niels Rerdam Holm
Centralkekkenet A/S, Kobenhavn

3.1. Indledning

I det forrige indlaeg har der veeret sat fokus pa de "usynlige" kvali-
tetsparametre. Jeg vil 1 mit indleeg fokusere pa kvalitetsparametre,
der er synlige for brugerne nemlig anretningen, det at maden skal se
indbydende ud, merheden, portionssterrelsen, smagen, serveringen
og naeringsindholdet.

Der er allerede praesenteret nogle af de erfaringer, vi har gjort os 1
projekt FOKUS, og at det har resulteret 1 en god handbog og nogle
resultater med nye metoder til at fremstille maden 1 storkekkener.
Disse emner bliver uddybet 1 de senere indlaeg. Dette og det forrige
indleeg handler om brugerens forventninger.

De maltider vi tilbereder, tilbereder vi for brugeren. Det kan vere
en patient pa et hospital eller en pensionist pa plejehjem eller 1 egen
bolig eller unge mennesker pa skolehjem. Det er en service vi salger
til kunden, og vi skal serge for, at de bliver glade for den service. Det
skal ikke veere noget, de bare tager imod, fordi de er nedt til det. De
skal veere glade for det. For Centralkekkenet som privat kekken har
det altid veeret sadan, og for offentlige kekkener bliver det mere og
mere et krav, at maden er veltillavet - ellers keber folk den ikke.
Derfor skal der kun laves dejlig mad, sa dejlig som den overhovedet
kan blive, nar den skal produceres 1 store maengder 1 god tid 1
forvejen. Og den kan blive god og velsmagende. Det viser mange af
de erfaringer, vi har gjort. Nogle af de nye teknikker hjeelper med til
det.

Udover brugerens stigende forventninger skal vi 1 kekkenerne kun-
ne leve op til krav om ensartet kvalitet, variation 1 menuerne og
spisetidspunkterne, korte bestillingsfrister og en fornuftig ekonomi.

Hvordan kan det lade sig gore at indkebe og producere det rigtige
antal portioner med korte frister og samtidig opna en bedre skonomi
end 1 dag? Og hvordan kan det lade sig gore, nar det samtidig endda
skal smage godt? Svaret er at, det skal kunne lade sig gore - og det
kan lade sig gore.

3.2. Hvad vil brugeren have?

Maden skulle gerne vaere en del af behandlingen pa et hospital og
dagens hgjdepunkt pa et plejehjem. Helbredelse sker ikke kun af den
medicinske behandling. Patienten skal fole velveere og tryghed, og
gerne veaere lidt overrasket over, hvor rart det er at blive vartet op og
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fa indbydende mad serveret af en venlig person. Som kekken er vi
interesseret 1 at folge maden helt til den er spist. Vi taler med vores
kunder om maden, og med plejepersonalet og laver bruger under-
segelser.

Maltidet skal se indbydende ud. Kedet skal se paent ud. Patienter pa
et hospital kan have nedsat appetit og smagsevne, hvis de far
medicin. Aldre mennesker har ogsa nedsat appetit og smagsevne, og
skal ligesom patienten pa hospitalet lokkes eller fristes til at spise.
Hvis maden IKKE ser indbydende ud bliver den kun delvis spist
eller maske slet ikke rort. Hjemmeboende pensionister far ofte
maden leveret 1 en alu- eller plastbakke som egentlig er en trans-
portemballage og ikke en tallerken. Firmaet PlusPack har udviklet
en emballage, som kan accepteres til dette brug, og her ses hvor
pent det kan se ud. Nu hvor det drejer sig om kod, skal jeg sige, at
det er vigtigt, at brugeren ved, hvilket dyr kedet kommer fra fx til en
sammenkogt ret.

Kodet skal veere mort. Hvis man ikke har for meget appetit gavner
det ikke, hvis kedet er sejt, eller der er for meget at skeere fra. Netop
de rigtige udskeeringer finder man 1 handbogen. Vores rad er: Helle-
re lidt mindre kod, hvis det sa til gengeaeld bliver spist op.

Portionsstorrelsen - og det geelder hele portionen - ma ikke veere for
stor. Hellere supplere end kassere. De nye systemer, hvor retten
sammensaettes af afmalte delkomponenter, giver mulighed for dette.

Den smagsoplevelse, som maltidet giver, betyder selvfolgelig ogsa
noget, men forst hvis udseende, morhed og portionssterrelse er 1
orden. Sa begynder man nemlig at smage pa maden med en positiv
forventning, og selvfolgelig skal maden smage godt.

Serveringen er meget vigtig. Information til personalet, der serverer
maden eller er pa afdelingen pa plejehjemmet eller information til
hjemmehjalper-en. Disse faggrupper skal da ogsa have lejlighed til
at smage maden. Vi giver smagsprover til de grupper, og beder dem
om at bedomme maden pa et sporgeskema.

Nar de ovenstaende punkter er pa plads, kan vi begynde at tale om
ernceringen. Men det er veerd at bemeaerke, at vores storste kunde-
gruppe - de @ldre - ikke gar sa meget op 1 erngering. De vil have god
gammeldavs mad, men vi skal selvfolgelig sorge for, at vores menu-
plan indeholder de anbefalede neeringsveerdier. For patienter pa
hospital er det vigtigt med erngeringen, og jeg mener ogsa, at der er
behov for, at et hospitalskekken kan tilbyde at sende mad hjem til
udskrevne patienter 1 en periode. Mange har et problem med at
skaffe mad og isser god erngeringsrigtig mad efter udskrivning.
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3.3. Hvad har projekt FOKUS betydet?

Man kan sammenfattende sige, at der er mange faktorer, der
betyder noget, hvis vi skal leve op til brugernes forventninger. Jeg
mener, at vi er kommet nermere brugernes gnsker gennem projekt
FOKUS ved at opna sterre ensartethed gennem

* en klar definition af de kedstykker, vi skal bruge
* bedre morhed gennem de nye koge/stegemetoder
* storre krav til produktionskekkenerne

* storre krav til leveranderen

* nye indkebsmuligheder

Der vil 1 fremtiden blive stillet storre krav til produktionskekkener-
ne, idet der fremover ikke vil vaere meget forskel pa de krav, der
stilles til et offentligt kekken og et privat kekken. Der vil blive stillet
krav om gkonomiske forbedringer samtidig med flere valgmulighe-
der og en bedre eller mindst ligesa god kvalitet som 1 dag. Konkur-
rencedygtige priser fra kedleverandererne er ligeledes en vigtig
parameter, nar det gaelder overholdelse af menukalkylerne. Som et
gennemsnit udger keddelen 1 en portion mad ca. 50% af den totale
ravarepris.

Der vil ogsa blive stillet storre krav til leverandererne. Med de
skeerpede krav til udskaeringer og dokumentation for hygiejne og
temperaturmaling ma vi forvente en generel stigning 1 kedpriserne.
Pa den anden side gar tendensen for indkeb i retning af storre
samlede indkebsaftaler enten pa amtsligt-, kommunalt eller firma-
meessigt plan, eller en offentlig/privat kombination, hvilket giver
mulighed for gode priser.

De to storste omkostninger ved kekkenproduktion er ravarer og len,
og derfor er der en tendens til at modtage mere bearbejdede ravarer.
Ikke kun i de definerede udskeeringer, som kan ses 1 FOKUS hand-
bogen, men ogsa i1 form af vacuumeret ked, der er lige klar til
varmebehandling.

Kokkenerne kan ogsa 1 stigende grad kebe keod, der er helt eller
delvis varmebehandlet. Kan der spares tid i kekkenet, er der maske
rad til at kebe en kvalitet, der er lidt bedre end normalt.

Indkeb af delkomponenter kan foretages hos et privat storkekken
som fx Centralkekkenet, eller 1 et kokken 1 kommunen eller amtet,
der har specialiseret sig 1 en bestemt form for tilberedte
delkomponenter, som lever op til kebers kvalitetskrav, og som giver
den onskede tidsmeessige besparelse 1 kekkenet.
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4. Hvordan kan brugernes krav imedekommes,

nar det geelder ked? - Indkeberens synspunkt
Fuldmeaegtig Torben Christiansen

H:S Fellesindkeb, Kebenhavn og

Cateringchef Inge Eggertsen

Danish Crown

Faglig indsigt hos indkeberen er nedvendig, safremt der skal kunne
fores en professionel dialog mellem indkeber, skonoma og leveran-
dor.

Et effektivt samarbejde mellem de tre parter ma og skal bygge pa
ligeveerdige preemisser og fremfor alt pa gensidig respekt.

Det at skabe resultater/det at skabe gode resultater - er 1 dag ikke
bare et sporgsmal om at skabe en god skonomi.

Okonomien er naturligvis ogsa en vigtig parameter, og generelt er
der en reekke parametre, der skal gd op 1 en hgjere enhed, for vi 1
sidste ende kan tale om en succes. Sagt pa en anden maéade, det er
forst og fremmest et sporgsmal om at optimere forholdet mellem
gkonomi og kvalitet.

Det kraever, at den indkebsaftale vi indgar, har tilstreekkelig bredde,
sortimentet skal vaere tilpasset individuelle behov/ensker, 1 anven-
delsesmaessig gjemed skal aftalen vaere lige optimal, hvad enten det
drejer sig om et hospital, plejehjem, kantine m.v.

Derudover skal aftalen ogsa veere fremtidsorienteret. Det skal ikke
blot veere et her og nu eller et status quo, der skal kunne foretages
en lobende produktudvikling, saledes at sortimentet tilpasses en-
dringer i produktionsmetoder/ny teknologi m.v.

Det er klart, at alt dette stiller store krav til faglig indsigt og pro-
duktviden. Det siger sig selv, at det vil vaere uhyre vanskeligt for
indkebere 1 amter og kommuner hver for sig at tilegne sig til-
streekkelig viden. Langt de fleste steder er indkeberen jo beskeeftiget
med mange andre opgaver end lige netop indkeb af kedva-
rer/fedevarer.

Skal det at skabe gode resultater lykkes, er der derfor behov for et
professionelt grundlag. Dette grundlag er skabt via Projekt FOKUS.
Basis for udbudsproceduren er nu et s@t falles varebetegnel-
ser/standarder udarbejdet af de relevante interessegrupper, derfor er
det ogsa et materiale med bred accept. FOKUS materialet er saledes
et godt grundlag for kommunikation.

FOKUS tilbyder et ensartet grundlag for leveranderernes afgivning
af tilbud og samtidig et ensartet grundlag for beslutningstagernes
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vurdering af de indkomne tilbud, vel at meerke ved ngjagtig sam-
menlignelige specifikationer.

Erfaringen viser, at skal der skabes resultater, er der 1 dagligdagen
behov for et teet samspil/samarbejde mellem kunder og leveranderer.
Grundlaget for det samarbejde er skabt via Projekt FOKUS, nemlig
med:

Et ensartet grundlag ved udbud

« Stor gennemslagskraft overfor producenter/leverandorer
1 forbindelse med produktudvikling

e Et staerkt veerkte) hvormed kokkenerne 1 fremtiden star
seerdeles godt rustet og hvad der stadig er vigtigt:

e Med gode muligheder for at optimere skonomien

Succesen forudseetter, at man 1 udbudsmaterialet sorger for at kom-
binere FOKUS specifikationer med en fast defineret prisregule-
ringsmodel. Det skal forstas pa den made, at man - for at tilbudene
skal veere sammenlignelige - skal tage stilling til, hvilken prisregu-
leringsmodel tilbudet skal baseres pa.

Er det et fastprissystem, lobende regulering efter leveranderens en-
grosprisliste, eller onskes reguleringen foretaget 1 henhold til de
gennemsnitlige noteringer fra henholdsvis Kedbranchens Fallesrad
og Danske Slagterier?

Dette skal besluttes, ndr man sammensatter sit udbudsmateriale,

for 1 selve udbudsmaterialet er det ikke et spergsmal om bdde og,
men om et enten eller.
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5. Sous vide som supplerende teknologi i
storkekkener - Case story fra KRAM I/S i
Koge
Direktor Henrik Solkeer
KRAM I/S, Koge

5.1. Indledning

Sous vide er en af de storkekkentekniker, vi bruger pa KRAM I/S 1
Koge. Jeg vil 1 dette indlaeg beskrive, hvorledes vi udnytter denne og
andre nyere teknikker i vores produktion. KRAM er er interessent-
selskab mellem Koge Kommune og Roskilde Amt, og selskabet har
til formal at producere maltider til institutioner i kommunen og
amtet.

5.2. Sous vide og Hot fill

Jeg foretraekker at benytte betegnelsen CapKold, og netop 1 den for-
bindelse er der en vis forvirring om begreberne. CapKold er 1 virke-
ligheden et registreret varemaerke for et amerikansk firma, der hed-
der Groen. Groen samarbejder med et andet amerikansk firma, der
hedder Grace, der fremstiller emballage, bl.a. den type der hedder
Cryovac, der bruges til sous vide. Groen og Grace har i faellesskab
udviklet konceptet CapKold. Det star for Controlled Atmosphere
Process. CapKold betyder 1 praksis to ting nemlig hot fill og sous
vide.

Sous vide er et koncept, der blev udviklet, bl.a. med deltagelse af
Grace, af en fransk mesterkok der hed George Pralus tilbage 1
70rne. Princippet gar ud p4a, at man har nogle ravarer, der
tilberedes under vakuum og kontrollerede betingelser m.h.t. tid og
temperatur.

Hot fill teknikken er ikke noget nyt, men den har dog ikke veeret
brugt sa meget inden for cateringomradet. Men jeg er sikker pa, at
det vil blive meget udbredt 1 fremtiden. Hot fill gar ud pa at tage
halvflydende produkter, traditionelt tilberedt, varmebehandle dem
og derefter pafylde 1 varm tilstand 1 en plastemballage. Derefter
nedkoles det.

Et velkendt hot fill produkt fra fedevareindustrien er fx risengred og
gule @rter pakket 1 plasttarme, og som selges til detailhandelen. De
markedsfores herhjemme, og det er saledes en velprovet teknologi.
Det er de samme tekniske og mikrobiologiske overvejelser, der vil
ligge 1 den teknik, der anvendes 1 cateringsektoren. Ser man pa for-
lebet 1 hot fill er det et forholdsvis enkelt flowdiagram man kan
opstille som vist 1 figur 5.1.
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Tilberedning

Varmebehandling

!
Overforsel til kogetank

!

| Nedkeling, tank

Figur 5.1
Hot fill, procesforlob

Man har en helt igennem traditionel tilberedning. Man skal veere
meget opmaerksom p4a, hvilket produkt man har med at gere. Man
har sa en veldefineret varmebehandling, og det er gennem denne
varmebehandling, man har mulighed for at opbygge produktets
holdbarhedsprofil. Det geelder bade hygiejnisk og kvalitetsmeessigt.
Derefter har man sa en overforsel af produktet fra en kogetank eller
steamer. Kogetanken eller gryden kan vere 50 eller 100 1, helt op til
700 eller 1.000 1. Overforslen sker til en varmestabil emballage.
Afheengig af hvad det er for et sted, man har med at gore, fx sker
overforslen hos os ved 2-3 liters enheder, men det afhsenger af det
enkelte sted. I industrien anvender man udstyr med nogle bund-
udtag, hvor fedevarerne pumpes over 1 emballagen. Fordelen ved
den overforselsmetode er, at det gar veesentligt hurtigere. Ulempen 1
vores tilfeelde er, at vi kerer med mange sma produktioner, sa det vil
veere relativt tidskraevende m.h.t. rengering.

Investeringsmeessigt betyder det ogsa, at vi kan bruge de kedler, vi
har i1 forvejen. Derefter nedkeler vi produkterne i cirkulerende
isvand. Det er praktisk umuligt at nedkele 1 en blestkoler, fordi det
gar for langsomt. Til slut er der sa kolelagring ved max. 3 °.
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Ved et tidligere projekt, som vi har gennemfort sammen med Lev-
nedsmiddelcentret pa Landbohgjskolen, undersegte vi en raekke
meget lange holdbarhedstider, helt op til 6 uger, men 1 praksis
arbejder vi kun med 2 ugers holdbarhed pa KRAM. Pa den made
opnar vi en veaesentlig sikkerhedsmargin og en meget laengere
holdbarhed 1 praksis, end den vi udnytter.

Et flowdiagram for sous vide er vist 1 figur 5.2.

| Fortilberedning |

Vakuumering

!

Varmebehandling

| Nedkeling

Figur 5.2
Sous vide, procesforlob

I vores tilfeelde kan det fx vaere stege eller en fortilberedt hakkebof,
som bliver produceret faerdig og vakuumeret, enten hos os selv eller
hos en underleverandor. Vi har valgt at laeegge mest muligt ud til
vore underleveranderer. Vi har sa en meget preecist defineret varme-
behandling. Nar det geelder kod er det afgerende jo at fa en merhed
frem 1 produktet. Det er sa heldigt 1 forbindelse med sous vide og
ogsa vores erfaring, at merhed, smag og saftighed ofte haenger sam-
men, sa hvis man forseger at optimere pa merheden, far man ikke
bare merhed men ogsa saftighed optimeret. Efter varmebehand-
lingen gar produktet videre til nedkeling og derefter en veldefineret
kolelagring.

5.3. Hvordan anvender KRAM sous vide og hot fill?

KRAM - Koge og Roskilde Amts Madservice - bruger hot fill til sov-
ser og sammenkogte retter. Vi bruger det ogsa til frugtgred og til
supper. Generelt er der tale om produkter, som vi af logistisk hensyn
ikke onsker at producere hver dag.

Sous vide anvender vi i de tilfeelde, hvor vi bruger hele kedstykker,
fx stege, okse og kalv. Vi har hos KRAM fire kokkener, der modtager
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CapKold produkter. Vi bruger ogsa sous vide til at fa forbehandlet
vores fx keodprodukter i tern. I stedet for, at vi skal skeere tern ud,
far vi det sous vide pakket hos leveranderen, fordi det er uekono-
misk for os selv at foretage den behandling.

Den store fordel ved CapKold - forstaet som bade hot fill og sous vide
- er at man far en meget stor smagsintensitet, merhed og saftighed.
Vi har samtidig et meget stabilt kvalitetsniveau. Vi har samtidig et
produkt, der ikke er eksponeret for WOF - warmed over flavour.

De interne logistikfordele som dette, giver kokkenet en langt bedre
produktionsplanlaegning. I tilfselde af force majeure-lignende situa-
tioner kan vi fylde et modtagekekken op med produkter. Vi har en
meget effektiv lagerudnyttelse, vi kan opbevare CapKold produkter
samlet, og der er ingen kontaminationsrisiko. For os er det meget
nemmere at handtere et faerdigt produkt. Det er lettere at ga til, og
det er mange gange lettere end frosne produkter. Vi opnar en reekke
sakaldte make fordele frem for buy. Specielt for mindre volumener,
meelkemad og supper kan vi gange produktionen op med fire og fa en
bedre udnyttelse af produktionsudstyret. Vi far samtidig en mere
sikker handtering mellem kekkenerne.

Distributionen er ogsa en meget vaesentlig parameter. Det er
vanskeligt at transportere varmholdte produkter over lengere
straekninger og over en lengere tid. Vor chauffor har i flere tilfaelde
spildt sterre maengder suppe, fordi han skulle transportere supper 1
kantiner.

En stor fordel ved denne teknologi er, at det ikke kreever saerlig
meget udstyr. Et naerliggende eksempel er at pege pa OL 1 Lille-
hammer for et par ar siden. Der havde man nogle store produk-
tionsenheder og nogle modtagekokkener, der stod for genop-
varmning af maden, og pa den made kunne man bespise de 10.000
mennesker, der var 1 Lillehammer. Det kunne ikke betale sig at
bygge kokkener for de 3 uger, som OL varede.

5.4. Fremtidens kostforplejning

Jeg har en overordnet vision for kostforplejning 1 Danmark. I frem-
tiden vil man blive meget mere fokuseret pa det sakaldte value for
money. Vi vil have bedre kvalitet og det skal koste mindre. Nogle vil
sige, at det kan man ikke fa, men jeg mener, at det er et sporgsmal
om at tenke sig om. Fx mener jeg, at det er forkert at lave 3.000
boller til boller 1 selleri, eller pandestege 5.000 frikadeller 1 et
institutionskekken. Den slags har man efter min mening industrien
til at gore.

Hvis vi prever at se pa den sakaldte kostplan 1 Danmark, har vi for

de flydende og halvflydende produkter en oplagt teknologilesning i
CapKold. Drejer det sig om enkeltportionsprodukter, fx de beremte
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hakkeboffer eller frikadeller, mener jeg, at man skal fa disse leveret
formet fra ens leverander eller varmebehandlet. Man skal 1 hvert
fald ikke sta og lave dem 1 kekkenet - selv/bruge tid pa det. Jeg me-
ner stadig, at man skal lave lokale varianter. Det er ikke meningen,
at man skal spise pa samme made 1 hele Danmark, og der skal ogsa
stadig laves dister. Med hensyn til grontsager mener jeg, at dyb-
frosne grontsager er fortrinligt egnede til industriel produktion. Man
er meget bedre til at kontrollere kvaliteten ude 1 produktionsledet
end 1 storkekkener.

Til sidst kan man sperge: Hvad betyder alt dette? Ved at tage disse
fragmenter og sette dem sammen til en kostplan Danmark lesning,
vil man opna en meget, meget steerkt reduceret investering. Efter
min mening er der 4-5 gange for meget produktionsudstyr 1 danske
kokkener. Man vil kunne opna meget lavere lenomkostninger. Det er
nu engang billigere at producere storre meengder af/med det samme
produkt, og man far en mere ensartet spisekvalitet. Det skal ned-
vendigvis ikke veaere det private, der star for det, det kan ogsa veere
offentlige produktionsanleeg.
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6. Sous vide teknologi i et cateringkekken -

Case story fra Color Line A/S i Hirtshals
Koekkenchef Claus Andersen
Color Line A/S, Hirtshals

Vores projekt om sous vide teknologi i et cateringkekken startede
med et forprojekt en del ar tilbage. Vi gennemforte virksomhedsbe-
sog hos IBM Paris og afholdt senere kurser for samtlige kokkenan-
satte 1 Color Line 1 1993/ 1994. I 1994 indfoerte vi teknologien pa M/S
Prinsesse Ragnhild og 1 1995 pa alle Color Lines skibe.

For overhovedet at kunne gennemfore projektet var det nedvendigt
at gennemfore en preecis kortleegning af produktionens omfang og af
arbejdsopgaver ombord.

6.1. Sous vide

Sous Vide teknologien blev introduceret 1 Frankrig for 20 ar siden og
benyttes 1 dag blandt andet af flere storre hotelkaeder 1 Norge.

Fordelen ved sous vide, som vi ser det, er en mulighed for reduktion
af personaleomkostningerne, en javnere arbejdsfordeling, mindre
behov for opbemanding i spidsbelastningerne, mindre stress, oget til-
gaengelighed. Desuden har vi mulighed for at servere mad degnet
rundt og opnar op til 30 dages holdbarhed.

Men der en reekke forudsaetninger, der skal vaere opfyldt for, at sous
vide kan lykkes. Der skal siledes veere en stram styring af ravare-
kvalitet, hygiejne, temperaturer og tider, genopvarmning og lige-
ledes skal der gennemfores en solid oplaering.

Under sous vide projektet pa M/S Prinsesse Ragnhild fik vi en lang
raekke erfaringer, vi fik afprevet teknikkken, testet produkter,
beregnet svindprocenter og testet holdbarheden.

6.2. CapKold

CapKold er en forkortelse for det engelske Controlled Atmosphere
Packing Kept Kold. CapKold systemet er udviklet for storproduktion
indenfor catering og restaurationsvirksomhed. CapKold kombinerer
industriel teknologi og sous vide processer for at opna produktet af
ensartet kvalitet med lang holdbarhed.

Forprojektet omfattede bl.a. kortleegning af produktionens omfang,
gennemgang af alle skibenes menuer, recepter og salgsstatistikker,
meengde-beregning af alle recepter, systematisering af menuer og
recepter, katalogisering af menu og receptenheder for savel faste
produkter (fx stege, fisk mv.) som for flydende produkter (fx supper,
saucer).
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I CapKold er der tale om enten kedelproduktion eller kogetank
produktion. Udstyret omfatter en portioneringspumpe og sakaldte
icebuilder til bade kedel og kogetank. Desuden herer der lofteudstyr
til.

CapKold produktionsudstyr er beregnet pa store volumener og
fordelen er, at der opnas kontrol med opvarmning, kogetid,
kernetemperatur og afkeling.

Kogning 1 kedel benyttes for alle flydende produkter. For ked, fisk
eller andre ravarer med en diameter pa op til 4x4 cm anvendes en
kedeltemperatur pa op til 170°C. Det betyder at kedet kan "brunes"
og at grentsager "svitses".

For CapKold kogetank produktion gaelder, at alle hele ravarer eller
portions-pakkede produkter skal have en vaegt pa mellem 0,8 og 2,5
kg. Der er tale om en fuldautomatisk proces, hvor der sker en ind-
stilling af kernetemperatur, kammertemperatur, kogetid ved opnéaet
kernetemperatur, og hvor der sker en automatisk aftapning af koge-
vand og afsluttende pafyldning af isafkelet vand.

Ved CapKold produktion i1 kogetank er der 1 centrum af et emne
placeret en termostatfoler, der kontrollerer den opndede
kernetemperatur. I kontrolpanelet registreres den til en hver tid op-
naede temperatur under hele processen pa datalister for arkivering.

Fordelene ved at anvende CapKold er, at vi opnar en god udnyttelse
af produktionsudstyret 1 alle dognets 24 timer. Det skyldes bl.a. at vi
benytter en fuldautomatisk kogetank. Samtidig opnar vi en god
portionskontrol, lang holdbarhed, storre fleksibilitet og en ensartet
kvalitet pa produkterne.

Ved menu planlegning benytter vi et byggeklodssystem. En menu
bestar af en hovedret, flere garniturer, mange saucer, og der er en
lang raekke sammensaetningsmuligheder.

Med den prouktionsteknik vi benytter, er maden 80% feerdig, nar
den leveres til skibene. Personalet her skal sa derefter kun foretage
opvarmning, tilsmagning, portionering, anretning og afrydning.

Den praktiske tilpasning af menuerne har vi genenmfort ved at eta-
blere en menuudvalgsgruppe, der skulle foretage receptudvikling,
preveproduktion og derefter tilpasse recepter.

I forbindelse med projektet og den nye teknik har vi interesseret os
en del for opteningssvindet. Videnskabelige forseg med forskellige
opteningsmetoder viser, at okseked opteet 1 kelerum ved 3-4 °C giver
et dryptab pa 3-4%, mens optening ved en rumtemperatur pa 18-20
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°C giver et dryptab pa 12-15%. Optening 1 varmt vand ved 30-40 °C
giver et dryptab pa 20-25%.

Vi har ogsa kigget nsermere pa de opteningsmetoder, der benyttes.
Fa af vore skibe har 1 dag optimale forhold for optening af ked. De
metoder, vi benytter ombord 1 Color Lines skibe 1 dag omfatter opte-
ning i rumtemperatur 18-20 °C og optening 1 varmt vand 30-40 °C.
Derimod er der naturligvis optimale opteningsmuligheder pa 3-4 °C 1
Color Lines centralkekken.
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7. Bedre tilberedning af ked - Vigtige
forsegsresultater fra Projekt FOKUS

Okonoma, projektmedarbejder Camilla Bitz
Kobenhavns Amts Sygehus i Glostrup

7.1. Indledning

Min baggrund i projektet er, at jeg har stdet for udferelsen af en del
af de praktiske forseg. Disse forseg er gennemfort pa Amtssygehuset
1 Glostrup 1 et forsegskekken, der har vaeret indrettet med ovn,
blaestkoler og vakuumpakker.

Dette indlaeg handler om nogle af de sidste forseg, vi har lavet, hvor
vi har veeret interesserede 1 at se steorrelsen af svindet ved
tilberedning af ked ved lavtemperaturvarmebehandling og sous vide.
Lavtemperaturvarmebehandling er varmebehandling af ked under
100 °C, 1 dette tilfeelde vil det sige ca. 80 °C, og sous vide er vakuum-
pakning af ked og efterfolgende tilberedning under vakuum.

7.2. Ensartethed er vigtig

Nar man tilbereder kod og laver forseg, der skal anvendes statistisk,
er det vigtigt at fa ked, der er sa ens som muligt. I praksis er musk-
lerne ikke altid ens - hvilket ogsa er beskrevet tidligere. Derfor er
ravaren nok en af de storste usikkerhedsparametre ved den slags
forseg.

Vi har derfor 1 vores sidste forseg valgt at f4 udtaget vores ravarer af
en tekniker pa slagteriet. Vi fik pa slagteriet udtaget preover fra
samme dyr, saledes at vi med ravarer fra hver sin side, har tilberedt
den ene side sous vide og den anden side ved lavtemperaturvar-
mebehandling. P4 den made far man en storre sikkerhed for resul-
taterne, saledes at det ikke er ravarevariationen, der er skyld 1 den
eventuelle forskel.

7.3. Gennemforelse af forsegene

Vi har udfert forseg med 7 stege, der har veeret pakket sous vide og 7
stege, der har varet lavtemperaturvarmebehandlede. De blev
placeret 1 ovnen samtidigt, og la tilfaeldigt ved siden af hinanden i
ovnen. Det var altsa ikke sadan at alle sous vide stegene har 14
overst og de lavtemperaturvarmebehandlede nederst. De blev fordelt
blandet 1 ovnen, netop for at fa den storste sikkerhed for, at det ikke
er placeringen 1 ovnen, der har fik betydning for resultatet.

Vort seneste forseg har drejet sig om 2 svinekedsudskeeringer og 2
oksekadsudskaeringer.

Nakken blev tilberedt ved 90 °C 1 ovnen til en kernetemperatur pa
75 °C, og ovntemperaturen blev derefter seenket til 80 °C, indtil der
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var opnaet en centrumstemperatur pa 80 °C. Der var en tempera-
turfoler 1 stegen, og forlebet blev fulgt ned til 75 °C, det har herefter
taget 4-5 timer for at udligne, fra en ovntemperatur pa 80 °C til ste-
gen har veeret 80 °C.

Der er udvalgt nogle resultater fra disse forseg. Resultaterne 1 tabel
7.1, er resultater efter 2 degns kelelagring, det vil sige kodet er til-
beredt ved den ovntemperatur jeg for viste, og kolelagret ved 2 dogn.
Udskeeringerne kan ses her: 2 svineked, nakke uden svaer og ben og
kam uden svaer og ben og oksetykkam 1 net og oksetyndstegsfilet i de
4 udskeeringer, de er lavet pa. Ved sous vide nakke uden sveaer og
ben, ser man efter 2 degns kelelagring et svind pa 32%, hvor der pa
lavtemperaturbehandling er 34%, som vi kan se sa ligger det ret ens,
og pa oksetykkam er det helt ens, samme 38%.

Tabel 7.1
Svind efter 2 dogns kolelagring

Nakke Kam uden Oksetyk- Oksetynd-

uden sveer sveaer og kam i net stegsfilet
og ben ben
Sous vide 32% 27% 38% 25%
Lavtemperaturvar-
mebehandlet (LTV) 34% 29% 38% 26%

Svind fra varmebehandling til efter 2 degns kelelagring: 2-5%
Svind ved genopvarmning efter 2 degns kelelagring: 0-2%

Forsoget viser, at forskellen er lille, som det ses er der mellem 0 og
2% mindre svind for det sous vide tilberedte ked, vi har dog ikke
lavet nok gentagelser til at kunne konkludere, men det kan veere en
tendens. Jeg kan kun sige, at de ligger teet. Hvis man skal sammen-
ligne med det kod, vi har tilberedt traditionelt, det vil sige mellem
160 °C og 200 °C, har vi der set et svind pa mellem 32% og 35%.

Hvis man sa gar et skridt tilbage, og ser pa svindet efter
varmebehandlingen, det vil sige om eftermiddagen, hvor kedet er
taget ud og til de 2 degns kelebehandling, har der 1 den tid veeret et
kolelagringssvind pa mellem 2% og 5%, og det har vaeret generelt for
dem alle sammen, at de har ligget pa det interval. Hvis man gar et
skridt videre den anden vej til genopvarmning efter 2 degns kolelag-
ring, har vi set et genopvarmningssvind pa mellem 8% og 2%.

7.4. Hvilket udstyr anvendes andre steder?

I forbindelse med projektet har vi vaeret pa nogle studieture, og set
hvordan andre kekkener tilbereder deres kod sous vide, og der vil jeg
vise et eksempel pa det tekniske udstyr, der findes pa nogle af de
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kokkener vi har set. Det har vaeret interessant for os at se, hvordan
vi kan gere, og hvor vi finder nogen med erfaring i at lave sous vide 1
store produktioner.

I forbindelse med projektet har vi gennemfort en studietur til
Belgien og Frankrig, for at studere de forskellige mader, dette gores
pa. Det gores meget forskelligt. Nogle tilbereder det 1 ovn, som det fx
gores flere steder 1 Belgien. P4 Alma Universitetsrestauranter, der
laver mad til 10.000 mennesker dagligt, sker det 1 ovne og 1 bleest-
koler, som er det udstyr de fleste koekkener har i dag.

Der er andre, der varmebehandler 1 vandbad, fx hos Color Line, hvor
vl ogsa har gennemfort nogle forseg. Her har man en tank, hvor der
tilberedes, og som ogsa nedkeler kodet. En anden teknik gar ud pa at
tilberede 1 ovnen og nedkele bagefter. En oversigt over udstyrs-
konfigurationer til sous vide produktion er vist 1 tabel 7.2.

Tabel 7.2
Udstyr til sous vide produktion i forskellige kokkener

Opvarmning Nedkeoling

Blaest-
Levering til Ovn Vandbad keler Vandbad

Deliva (Belgien) Bl.a. hospitaler X X
Alma Universiteter og <
Universitetsrestaurants restauranter
VSW (Belgien)
Sunnaas Sykehus ved Oslo Hospitalet X X
(Norge)
Cuisine Centrale Antony Skolebespisning x x
(Frankrig)
Color-line (Hirtshals) Feaergerne x X
SAS Radisson Restauranten b4 X

7.5. Forseg pa normalproduktionen

I projektet har vi gennemfort en raekke forseg pa kekkenets normale
produktioner. Tabel 7.3 viser, hvorledes produktioner er omlagt.
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Tabel 7.3
Tilberedning af koteletter i fad pa Amtssygehuset i Glostrup

For Nu

Kantinerne smores med en blanding
af olie og soya

Vendes i mel m. krydderier Vendes i mel med krydderier

Brune pa pande

Laegges let taglagt 1 kantinerne Leegges let taglagt 1 kantinerne
Brunes i ovn

Fyldet fordeles over koteletterne Fyldet fordeles over koteletterne

Feerdigsteges 1 ovn Feaerdigsteges 1 ovn

Produktion af fadkoteletter er en meget arbejdskresevende proces,
idet man bade skal vende koteletterne, brune dem pa panden, haelde
fyldet over og seette dem 1 ovnen og varmebehandle dem. S& vi men-
te, at det var en metode vi godt kunne teenke os at optimere. Vi
syntes, vi fik et slutprodukt, der var meget forskelligt, og var ikke
sikre pa, om vores koteletter var mare.

For gjorde vi som jeg har beskrevet, hvor vi nu har fundet en ny
metode, hvor man smoerer de kantiner, man skal bruge til koteletter
med en blanding af olie og soya, vender koteletterne 1 krydderier og
mel, og legger dem taglagt 1 kantiner, hvor vi har max 10 koteletter
1 hver kantine for, at de ikke ligger ret meget over hinanden. De
ligger taglagt 1 kantinerne, og derefter bruner vi dem 1 ovnen ved
220 °C 1 10 min for, at de far dannet en skorpe. De bliver ikke meget
brune, heller ikke der hvor de ligger over, men det mener vi heller
ikke er nedvendigt ved koteletter 1 fad, fordi fyldet alligevel gor, at
den bruning, der er lavet pa panden, bliver blad.

Den made vi gor det pa, er at leegge koteletterne taglagt 1 kantinen
og brune dem ved 220 °C 1 10 min. Derefter tages de ud, og fyldet
haldes pa, og der feerdigsteges ved 120 °C 11 1/2 time.

Vi opnar et ferdigt produkt, som er meget ensartet, vi ved hvad
kernetemperaturen i kedet er, nar vi bruner dem alle sammen 1 lige
lang tid. Nar koteletter brunes pa panden, gar der flere timer for
man far dem i ovnen, og de forste koteletter vil da have meget lavere
temperatur end de koteletter, man bruner sidst.

Ved at brune dem i1 ovnen pa denne made, har de alle sammen faet
lige lang tid, og nar de sa bagefter feerdigsteges ved lav temperatur i
lang tid, far vi et produkt, som vi synes er utroligt mert, og vi har
sikkerhed for at fa den samme morhed i alle koteletter.
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Handteringsmeessigt synes vi, det bade er arbejdskreevende, og hel-
ler ikke seerligt hensigtsmeessigt for medarbejderne at sta flere timer
ved panderne, ogsa det undgas pa denne her made, samtidigt med vi
far et bedre produkt.

Andet eksempel er en sammenkogt ret. Det man typisk gor i1 kekke-
nerne, er enten at brune kodet pa pander eller komme det ra koed 1
kogende vand som vi altid har gjort. Kedet bliver skummet af, det er
man nedt til, proteinstofferne leber ud, bouillon kommes 1 vandet,
kadet koger mort, bliver jevnet og smages til.

Tabel 7.4
Tilberedning af sammenkogt ret pa Amtssygehuset i Glostrup

For Nu

Tillaver let jaevnet sovs
Rat ked tilseettes kogende vand Rat ked tilseettes jaevnet sovs
Skummes af
Bouillon tilseettes

Kodet koger 1 sovsen Kodet koger 1 sovsen
Jeevning Eventuelt efterjeevning
Smages til Smages til

Den tilberedningsmade vi bruger 1 dag, og som vi synes er mere
hensigtsmaessig, er fremstilling af en let jaevnet sovs: Bouillon som
jevnes let, det ra kod tilssettes 1 nogle portioner af gangen og reres
rundt. Kedet koger 1 sovsen og retten skal derefter evt. efterjeevnes.
En evt. efterjeevning athaenger af, hvor mange grontsager, der til-
saettes; derefter smages der til.

Handteringsmaessigt er det nemmere kun at have kedet 1 en gang,
og ikke behove at skumme gryden af for proteinstoffer. Man far her-
ved et produkt, hvor kedet ligger flot 1 saucen, uden fnudder, og med
et flot udseende. Ternene deler sig ikke og der kommer ikke fnudder,
som der godt kan gere, hvis man bruner eller ikke har skummet pro-
teinstofferne ordentligt fra. Det er derfor bade handteringsmeesigt
nemmere samtidig med, at vi far et bedre produkt.

Et andet eksempel er produktion af hakkebef. Produktionen sker pa
samme made som ved koteletterne: der brunes 1 ovn og pandesteges 1
ovn ved lav temperatur. Derefter heseldes sauce henover, og der
feerdigsteges ved lav temperatur.
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8. Specifikationer for ked
Storkekkenkonsulent Margit Dorffer
Slagteriernes Forskningsinstitut, Roskilde

Nar et storkekken 1 “gamle dage” skulle kebe kod ind, ringede ekono-
maen til sin slagter, bestilte varerne og fortalte slagteren, hvordan
hun enskede kodet skaret - om svaeren skulle ridses, om der skulle
pudses lidt fedt af hist og her, og at det 1 ovrigt skulle vaere lige som
sidst ...

Sadan er det ikke i1 dag. Indkeb af ked er ikke mere blot en tillidssag
- kod kobes 1 meengder, der nedvendigger, at ordren beskrives i de-
taljer, sa den kan udbydes til flere leveranderer samtidig uden at
kunne misforstas. Derfor stilles der ogsa helt andre krav til den, der
udformer ordren, om kendskab til kedets kvalitet, til udskeeringer-
nes struktur og placering pa slagtekroppen samt krav om at kunne
udtrykke sig praecist med hensyn til enskede mal, vaegte og toleran-
cer. Kun herved kan de indkomne tilbud sammenlignes og storkek-
kenet med sikkerhed modtage den vare, der er bestilt.

FOKUS-handbogen indeholder eksempler pa krav til 94 udskeerin-
ger af svine-, okse- og kalveked. De er udvalgt pa grundlag af inter-
views om arsforbrug af kedudskeeringer 1 Hovedstadens Sygehus-
feellesskab og Kebenhavns Sundhedsveesen, Kebenhavns Amt, Vejle
Amt og Alborg Kommune, og de repraesenterer ca. 90% af det sam-
lede arlige forbrug i de adspurgte centralindkeb.

Materialet indeholder savel anbefalede krav til kedets kvalitet som
ravare (den hele slagtekrop) og til de enkelte udskaeringers tilskee-
ringsmade. Anbefalingerne til slagtekroppen er fastlagt ud fra et
helhedssyn, der ogsa tager hensyn til prisen. Der tages saledes ud-
gangspunkt 1 ked fra standardproduktionen med saerlig vaegt pa en
god spisekvalitet, specielt merhed. Men der orienteres ogsa om
kvaliteten af og produktionskravene til meerkevareked og ekologisk
ked. Herved far indkeberen et godt grundlag for at vurdere ravare-
mulighederne og supplere med yderligere krav fx til dyrevelfaerd, alt
efter egne behov.

Skaerekravene til de enkelte udskaeringer tager til dels udgangs-
punkt 1 kedbranchernes egne skaerespecifikationer for ked til eks-
port. De er nemlig de mest veldefinerede, vi hidtil har haft til radig-
hed. Derfor er nogle udskaringers navne suppleret med et nummer,

som refererer til tilsvarende i det danske eksporthandelsselskab
ESS-FOODs eksportkatalog.

Specifikationerne 1 handbogen er bygget op efter et system, der gor
det nemt at finde frem til udskaeringernes oprindelse. De tager ud-
gangspunkt 1 slagtekroppens grovudskaeringer. Herefter folger ud-
skeeringerne én for én 1 stadig sterre detaljeringsgrad. Hvert ud-
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skaeringsblad 1 bogen er forsynet med foto og en kodebetegnelse, der
refererer til ovenstaende systematik. I forbindelse med indkeb kan
man foruden udskeringens navn ogsa benytte koden som identifi-
kation, sa der ikke opstar misforstaelser.

8.1. Krav til sterrelse og vaegt

Hidtil har det ikke veeret almindeligt, at storkekkener stiller speci-
fikke krav til storrelse og vaegt af de udskeeringer, de far leveret.
Derfor er det heller ikke praksis hos leveranderen at sortere kedet
efter veegt eller storrelse. Der er dog flere fordele ved at arbejde med
praecist skarne og ensartede udskaeringer.

Nogle fordele ved ngjagtige mal og veegt:
Portionssterrelser og kalkulationer kan styres mere nojagtigt:

» forskellene 1 centrumtemperatur ved stegning af mange
stege pa én gang bliver mindre

» derved opnas mere ensartet spisekvalitet og mindre varia-
tion 1 stegesvind

o for ked 1 tern eller strimler bliver det nemmere at udpor-
tionere ensartede storrelser og meengder

Kravene til mal, vaegt og tolerancer er bygget op under hensyn til be-
hovet for ensartethed 1 savel tilberedningen som udportioneringen.

8.2. Hele stege

For hele stege tages udgangspunkt 1 en gennemsnitsveegt, hvortil
der gives en tolerance pa +/-10%. Stege af svinekam og svinebryst
kogestykke specificeres 1 bade en kort og en lang udgave. For svine-
kam skyldes det, at kammen er tykkere mod nakken end mod skin-
ken. Onsker man en saerlig ensartet gennemstegning, kan det vaere
en fordel at vaelge stege uden en tyk ende. En kort svinekam wvil
veere relativt dyrere 1 indkeb end en hel, men hele kammen kan evt.
indkobes og deles op efter storrelse.

Valg af en kort eller lang steg af svinebryst kogestykke athanger af
behovet for stegens storrelse og af prisen. Et langt svinebryst
indeholder lidt af slaget, og er derfor billigere end det korte
kogestykke.

8.3. Stykstege

For stykstege, som koteletter, giver handbogen folgende forslag: De
anbefalede vaegte (100 g, 125 g og 150 g) suppleres med tolerancer,
saledes at 90% af koteletterne max. ma afvige med +/-15 g fra den
bestilte vaegt. Desuden méa hele leverancen max. afvige med +/-5%
fra den samlede vaegt.

32



8.4. Tern og strimler

For ked 1 tern af fx svineked gives folgende krav: ternene skal vaere
skaret 1 2,0x2,0x2,0 cm. Pa grund af kedets struktur er det ofte
vanskeligt at ramme de ngjagtige mal. I stedet kan der gives en
tolerance pa vaegten af ternene, sa for store afvigelser undgas. 1
handbogens eksempel anbefales, at 90% af ternene skal overholde et
veegtinterval pa 7 - 15 g.

8.5. Hakket kod

Ved indkeb af hakket kod anbefales det at stille krav til haknings-
graden, udtrykt ved hulskivenummer og antal hakninger, samt til
fedtprocenten. For at fremme overskueligheden af fedtindholdet 1
hakket kod er der 1 handbogen foretaget en inddeling 1 henholdsvis
tre niveauer for okseked (5, 10 og 15% fedt) og fire niveauer for svi-
neked (5, 10, 15 og 20% fedt). For alle niveauer af fedtindhold fore-
slas en tolerance pa +/-2 g fedt pr.100 g.

Er det muligt at stille skaerpede krav til kedet? Det vil altid veere
muligt at stille skeerpede krav til ravaren, til tilskeeringen og til
tolerancerne. Men skaerpede krav koster penge! Derfor anbefales det
at vurdere, pa hvilke omrader det enkelte storkekken har behov for
eller ensker om yderligere krav. Til visse produktioner er ensartet-
hed mindre nedvendigt end til andre, ved en buffet kan forskellige
storrelser sagar veere en fordel - det giver valgmulighed efter appe-
tit.

Skeerpede krav til stege kan fx veaere

e ekstra trimning af kedets overflade eller afpudsning for
fedt

o storrelses- eller veegtsortering med mere snaevre tole-
rancer end de anbefalede.

Skaerpede krav til koteletter kan vaere sortering efter udseende og
oprindelse pa kammen, s leverancen fx kun indeholder koteletter af
mellemkam. Det kan ogsa vaere mere sneevre tolerancer for vaegt,
evt. suppleret med en tolerance for kotelettens tykkelse.

8.6. Hvordan kan kravene kontrolleres?

Kontrollen for, om kedet overholder de fastlagte specifikationer, bor
forega efter en fast procedure 1 forbindelse med, at varen modtages 1
keokkenet. De fotos, der ledsager hver udskering 1 handbogen, er ud-
arbejdet, sa de kan benyttes som dokumentation ved sammenligning
med leverancen. Det kan vaere for fedttykkelse, storrelse, struktur
eller forekomst af ben. I handbogens tekstdel findes fotos til brug ved
vurdering for afvigende ravarekvalitet, ligesom et foto illustrerer
kvalitetsafvigelser pa ked i1 tern og strimler. Kontrol af, om ternked
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og koteletter overholder vedtagne veegttolerancer, bor udferes stik-
provevis ved kontrolvejninger.

Leveranderen bor altid veere informeret om proceduren 1 forbindelse

med indkebsaftalen, og konsekvenser for afvigelser bor veere fastlagt
heri.
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9.1.

FOKUS handbogens opbygning og

anvendelse.
Chefokonoma Margit Skytte
Amager Hospital, Kebenhavn

Indledning

Nar vi producerer og serverer mad pa Amager Hospital, er vi inter-
esserede 1 at vide, hvordan patienten/beboeren oplever den mad, der
ligger pa tallerkenen. Vakkes appetitten, dufter det godt, smager
det godt, er det varmt, hvis det skal vaere varmt, er det efter eget
valg, er kodet mort og saftigt? Og ikke mindst: Patienten/beboeren
ma i1kke blive syg af maden.

I FOKUS projektet er der iseer kodets spisekvalitet, der har inter-
esseret os.

Tabel 9.1
Kodets spisekuvalitet (efter Ina Clausen)

Morhed

Smag

Saftighed
Udseende

Farve

Strukturen 1 kedet
Form

Storrelse
Fedtmaengde
Intramuskuleert (marmorering)
Synligt fedt

FOKUS handbogens forste afsnit handler om indkeb. Det er her
kravspecifikationerne formuleres. Desuden beskrives, hvordan stor-
kokkenet kan formulere krav til kedets kvalitet.
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Tabel 9.2

Kuvalitetskrav, som storkekkener kan onske/scette krav til
(efter Ina Clausen)

* Preecis hvor pa dyret kedstykket skal skaeres. Fx om smakedet skal
skaeres fra yderlar, klump eller tykkam
* Trimningen af kedet - fx hvor tykt spaeklag, der méa veere pa en steg
» Hvilke vaegt- eller storrelsestolerancer man ensker. Fx at 90% af alle
koteletter skal veje mellem 110 og 140 g
* Krav til dyrematerialet sa som:
Race
Alder og veegt ved slagtetidspunktet
Antal dage modnet/haengt
pH 1 koedet
+ Krav til opdraet sa som:
Friland/stald
Okologi

Inden man ger sine kravspecifikationer til kedet feerdige, er det vig-
tigt, at man har taget hejde for bl.a. tilberedningsmetoder. Et andet
af FOKUS-handbogens afsnit handler netop om tilberedning.

I projektet er der arbejdet med afpreovninger af mange forskellige
kodstykker. Frikadellens vej fra kedet pa dyrene, til den ligger pa
tallerkenen er lang og farefuld.

Projektet viser, at der er lige sa mange forskellige tilbered-
ningsmetoder som der er udgaver af “vor mor”. I de professionelle
kokkener er det fx parametre som tid og temperatur, varmholdning,
cook-chill, tilberedningssvind, emner der varierer, og som projektet
derfor har undersogt nsermere.

Et afsnit handler om neeringsindhold, varemodtagelse, vaegt, embal-
lage, datomeerkning og lignende.

Nar onsker og krav til kedleverancen er beskrevet, er det store arbe;j-
de med at fa etableret indkebsaftalen allerede gjort.

I FOKUS handbogen er beskrevet, hvordan indkebsaftalen kan ud-
arbejdes. Hvad man skal huske, og hvorledes etablering af indkebs-
aftale, kreever godt kendskab til og indflydelse pa, hvordan aftalen
er udformet. Som det allerede er sagt, er det ikke udelukkende et
skrivebordsarbejde.

Der ligger nemlig en stor opgave for indkeber og skonoma 1 at vide-

rebringe indholdet 1 indkebsaftalen til produktionspersonalet samt
lytte til deres oplevelser med tilberedningen af kedet.
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Leveranderen har en stor opgave med at omsaette kundens onsker/-
krav til kedet videre til slagterpersonale, sa de far grundigt kend-
skab til opgaven og kan maske udfra deres erfaringer samarbejde
med kunden om leverancen.

Vi skal tale samme sprog som leveranderen for at fa et godt sam-
arbejde. Kravene skal beskrives, sa de ikke er til at tage fejl af.
FOKUS handbogen har et stort billedmateriale, som kan hjzlpe med
den opgave.

Der er som sagt arbejdet med og afprevet mange forskellige tilbe-
rednings-metoder, som kan inspirere storkekkenet til fx sendringer
af egne metoder, maske spare tid og ressourcer, bedre kulinarisk
kvalitet 1 kedet, mindre tilberedningssvind, bedre handtering m.m.

Pa Amager Hospitalets centralkekken skal FOKUS handbogen bru-
ges til:

e Udformning af kravspecifikationer i samarbejde med
H:S Feellesindkeb

e Indkeb og dialog med leveranderen/varemodtagelsen

e Produktionen/tilberedningen

e Vurdering af den faerdige ret

Nar man stiller krav til en vare, er man ogsa pligtig at foretage kon-
trol af, at det leverede er i overensstemmelse med det aftalte. Med
hjelp fra handbogen har vi faet synliggjort flere ensker/krav, som
skal kontrolleres og dokumenteres af savel indkeber og leverander
som af produktionspersonale.

Jeg vil ogsa berore emnet egenkontrol, som de offentlige storkek-
kener er gaet 1 gang med. Kokkenet anbefales at kontrollere og finde
checkpunkter i deres egen produktion og varemodtagelse, produk-
tion/tilberedning 1 buffet eller pa tallerken. Produktionspersonalet
ma derfor have et godt kendskab til kravspecifikationer, nar de skal
bedemme varerne.

FOKUS handbogens omfattende fotomateriale med tekst om kod-
stykker er et godt redskab til produktionspersonalet.

Handbogen er et fortrinligt undervisningsmateriale til vores elever.
Hvis man har de samme mal og behov, kan man ikke undvere
FOKUS handbogen.

At handle sammen er dog stadig en tillidssag. Ikke alt kan males og
kontrolleres. Tag fx den om damen, der kommer ind til slagteren og
beder om at se pa en kylling. “Ja, sd gerne”, siger slagteren, og gar
ind 1 kelerummet, hvor han tager den sidste kylling, han havde
tilbage.
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“Sadan” siger han og viser kunden kyllingen. Kunden synes, at
kyllingen ser lidt lille og skvattet ud, og beder derfor om en anden
kylling. Slagteren, der meget gerne vil have solgt den sidste kylling,
gar igen 1 kelerummet, puffer lidt op pa kyllingen, sa den ser lidt
anderledes ud.

“Sadan” siger han og viser kunden kyllingen. Damen kikker og siger
“Undskyld, jeg har fortrudt, jeg vil gerne kabe begge kyllinger”.
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10. Om foredragsholderne

Bent Egberg Mikkelsen, cand.brom. Har arbejdet med storkekken-
sporgsmal gennem de seneste 12 ar 1 StorKekkenCentret. Projekt-
leder pa projekterne Storkekken 2000, EMMA, KVIK og FOKUS.
Formand for arbejdsgruppen for gren storkekkendrift nedsat af
sundhedsministeren. Pt. deltids tilknyttet et forskningsprojekt pa
RUC om miljestyring i1 storkekkener.

Gitte Breum Rasmussen. Chefokonoma pa Koebenhavns Amts
Sygehus 1 Glostrup. Erfaringer fra en rasekke udviklingsprojekter i
sygehus- og plejehjemskokkener. Har bl.a. medvirket i Projekt
Egenkontrol, og er en af initiativtagerne til Projekt FOKUS.

Niels Rordam Holm. Direktor 1 Centralkekkenet A/S. Mangeéarig
direktor i et af Danmarks storste kekkener, der leverer til offentlige
institutioner. Blandt kunderne er pensionister og ogsa Kebenhavns
Radhus, hvor bade dronningen og handboldverdensmestrene er ble-
vet bespist. Har mange ars erfaring med udviklingsprojekter i
storkekkener. En af initiativtagerne til Projekt FOKUS.

Inge Eggertsen. Salgschef 1 Danish Crown. Ansvarlig for salg til
cateringomradet. Uddannet ernserings- og husholdningsekonom og
har veeret med 1 de meget tidlige faser 1 udvalgsarbejdet omkring
offentlig og privat samspil og Projekt FOKUS.

Torben Christiansen. Fuldmaegtig 1 H:S Fallesindkeb. Ansvarlig for
indgaelse af indkebsaftaler for 7 hospitaler under H:S og 15 pleje-
hjem under Kebenhavns Kommune, samt projektets ekspert pa ind-
kobssiden.

Henrik Solkcer. Bromatolog og direkter hos Schulstad 1 Hvidovre,
Har tidligere veeret direktor 1 madproduktionsselskabet KRAM I/S 1
Koge (et samarbejde mellem Roskilde Amt og Koge Kommune) og for
det; 1 en stilling som udviklingschef 1 Aero-chef.

Claus Andersen. Kokkenchef 1 Color Line A/S i Hirtshals. Color
Lines kokken bestar af et centralkekken, der leverer mad til 9 "sej-
lende" satellitkekkener. Disse kokkener er ombyggede med henblik
pa sous vide (kolekeede).

Camilla Bitz. Qkonoma pa Kebenhavns Amts Sygehus i Glostrup,

projektmedarbejder pa Projekt FOKUS, hvor hun har staet for den
praktiske gennemforelse af udviklingsforseg.
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Margit Doérffer. Storkekkenkonsulent 1 Slagteriernes Forsknings-
institut 1 Roskilde. Har mange ars erfaring med udviklingsprojekter

1 storkekkener 1 forbindelse med keod. Er en af initiativtagerne til
Projekt FOKUS.

Jorn Selvsten. Fabrikschef og daglig leder af Danish Crown 1 Had-
sund. Kender kodbranchen fra mange sider og er meget opmaerksom
pa de specielle krav, der stilles fra cateringbranchens side. Er startet
som slagtersvend, har veeret faglerer og haft konsulentarbejde
inden for produktudvikling.

Margit Skytte. Chefokonoma pa Amager Hospital (det tidl. Sundby
Hospital), som er en del af H:S Hovedstadens Sygehusfallesskab.
Kokkenet pa Amager Hospital har lagt faciliteter til en del af
afprevningerne af tilberedningsmetoderne i Projekt FOKUS.
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