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Forord

Denne rapport skal bidrage til undersage klimaeffekter ved implementering af Det @kologiske Spise-
meerke i professionelle kakkener ud fra mulige eendringer i fadevaresammenseetningen ved indkgbet.

Analysen er gennemfart af DTU Fgdevareinstituttet som en del af projektet "Klimaeffekt i professio-
nelle kakkener gennem gren omlaegning og Det Bkologiske Spisemeerke”. Projektet er dels stgttet af
Fonden for gkologisk landbrug, dels gennemfgrt som en del af forskningsforpligtigelsen under Ram-
meaftale om “forskningsbaseret myndighedsbetjening” mellem Miljg- og Fadevareministeriet og Dan-
marks Tekniske Universitet. Akademisk medarbejder Lene Mgller Christensen, Ph.d. og seniorforsker
Anne Dahl Lassen har staet for indhentning og organisering af data, analyse og afrapportering, mens
seniorforsker Ellen Trolle har bidraget i forhold til savel design, analyse som afrapportering.

Tak til akademisk medarbejder Suzanne Runstedt, som har bidraget med indtastning og organisering
af de mange indkgbsdata. Et rapportudkast blev sendt ultimo november 2022 i intern fagfeellebedgm-
melse til Forskningsgruppeleder og seniorforsker Anja Biltoft-Jensen samt sendt til Jkologisk Lands-
forening med mulighed for opklarende sp@rgsmal. De deltagende kommuner/kgkkener fik desuden
mulighed for at se beskrivelser af egne kakkener. Kommunerne og kekkenerne er anonymiseret i
denne rapport. Vi vil gerne takke alle de professionelle kgkkener og personer, der beredvilligt har stil-
let deres data, viden og erfaringer til radighed. Ogsa mange tak til Birte Brorsen, Selvstaendig, radgiv-
ning i baeredygtig drift af professionelle kgkkener, der har faciliteret dataindsamlingen og stillet sin vi-
den og data til radighed for projektet.

Derudover tak til en reekke kommuner og regioner, som vi indledningsvis har veeret i kontakt med i for-
hold til mulig adgang til data. Det har dog vist sig i mange tilfeelde at vaere vanskeligt at fa adgang til
fyldestggrende data fra fgr gkologiomlaegning, som kan vaere mere end 5-10 ar tilbage i tiden.

Ogsa en stor tak til projektleder Niclas Klixbiill fra @kologisk Landsforening og Projekt- og HR-chef
Mette Villekaer for at bidrage med henholdsvis indledende kontakt med kommuner og regioner samt
for deltagelse i dialogmeder med kokkenerne. Det er Jkologisk Landsforening, der star for den videre
formidling af projektets resultater.

Januar 2023
Forskningsgruppen for Erneering, Baeredygtighed og Sundhedsfremme, DTU Fgdevareinstituttet
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Sammenfatning

Baggrund

Mange danske offentlige og private kakkener har omlagt en stor del af deres fgdevareforbrug til gkolo-
giske fedevarer gennem de senere ar. Der mangler viden om, hvordan denne omlaegning kan have
veeret med til at pavirke fadevaresammensaetningen og klimabelastningen af maden.

Formal

Det overordnede formal har veeret at undersgge klimaeffekter ved implementering af Det @kologiske
Spisemaerke i udvalgte professionelle kekkener ud fra sammensaetningen af fedevareindkgbet. Der-
udover er effekter i relation til den ernzeringsmaessige sammensaetning af fedevareindkgbet samt an-
del af mellem/hgijt forarbejdede fadevarer blevet vurderet.

Metode

Undersggelsen bestar af en raekke casestudier, hvor data for indkgb af fadevarer er indsamlet for
perioden fer eller undervejs i gkologiomlaegningen (startmalinger) og igen for 2022 (2022-malinger). |
alt 4 cases (hvoraf én case inkluderede to enheder) blev udvalgt pa baggrund af deres mulighed for at
fremskaffe brugbare data, og pa baggrund af at de havde en @gning af gkologiprocenten pa mindst
20-25 procentpoint mellem malingerne. Opgegrelser over den indkgbte maengde af fadevarer for alle
leverandgrer blev indhentet, overfart til brugbare formater og samlet. Varierende tidsperioder blev
anvendt afhaengig af, hvad der var muligt at skaffe samt omfanget af dataindhentning.

Alle varelinjer i indkgbsdata fik tildelt en fadevaregruppe, og rensesvindet for den pagaeldende vare
blev estimeret. Fadevaren blev koblet til en kode for klimabelastning og naeringsstofindhold. Ud fra
dette blev klimaaftrykket beregnet bade som aftryk per kg indkgbt fadevare (gennemsnit af det totale
aftryk) og i forhold til fadevareindkgbets energiindhold (per 10 MJ renset maengde). Fedt- og protein-
indholdet blev udregnet og udtrykt som energiprocent (E%). Fadevaresammensaetningen blev bereg-
net som den andel, hver fedevaregruppe udger af det totale indkgb. Endelig blev produkter med mel-
lem til hgj forarbejdningsgrad identificeret.

Der blev afholdt online dialogmgder med ledere m.fl. for hver case, hvor de forelgbige resultater blev
preesenteret, og der blev spurgt til kgkkenernes aendringer i relation til fadevare- og menu-
sammenseetningen, samt gkologiens betydning i denne sammenhaeng.

Resultater

Hovedfokus i undersggelsen er pa seldreforplejning, men én af casene er en radhuskantine. Forbruget
af gkologi udgjorde ved startmalingen fra 0 til 47% og ved 2022-malingen fra 36 til 79%. Casene
repraesenterer forskellige regioner, forskellige hoved- og underleverandgrer og forskellig organisering
ift. tilbudte maltider. To cases producerer hovedsagelig varme retter/frokostmaltider, mens de gvrige
hovedsagelig har dagnforplejning. Dette afspejles ogsa i proteinindholdet, der ved startmalingen er
hgjest for de to farstnaevnte cases vurderet ud fra de indkgbte meengder (hhv. 16 E% og 18 E% mod
14 E% og 15 E%).

Opgjort i forhold til indkgbets samlede energiindhold faldt klimabelastningen med cirka 2 til 18%.
Undersggelsen viser, at saerlig kad bidrager til den samlede klimabelastning. Kgd udgjorde fra 36 il
55% af den samlede klimabelastningen ved startmalingerne og fra 26 til 44% af klimabelastningen ved
2022-malingerne for de enkelte cases. Dette afspejles i et fald i andelen af indkebt kgd pa fra 1 til 8



procentpoint pa vaegtbasis. Specifikt for okse-, kalv- og lammekgd, der seerligt bidrager til en hgj
klimabelastning, varierede reduktionen fra nul til cirka 4 procentpoint. For andre animalske proteinrige
fedevarer er der ogsa sket forskellige forskydninger, hvor andelen af fisk enten er uaendret eller faldet
for et enkelt kakken, andelen af &g og ost er enten faldet en smule eller steget, mens andelen af
yoghurt o. lign. fortrinsvis er steget.

Samstemmende for alle kekkener stiger andelen af proteinrige planteprodukter, inkluderende savel ra
som spiseklare beelgfrugter og baelgfrugtprodukter og fra. Niveauet blev mindst fordoblet, men 14 ved
2022-malingerne fortsat relativt lavt fra 0,2% til 2,7% af det samlede indkab. Alle kgkkener angiver, at
de forventer, at der vil vaere saerlig fokus pa at bruge flere beelgfrugter fremover.

Der sas ogsa for tre ud af de fire cases et fald i indkgbets proteinindhold, hvilket betyder, at det lavere
kadindhold ikke er blevet fuldt kompenseret med et gget indhold af andre proteinrige produkter.

Kgkkenerne vurderer alle, at arbejdet med gkologiomlzegning har givet dem gode forudseetninger for
at arbejde videre med udviklingsprojekter relateret til madens beeredygtighed og klimabelastning. Det
angives, at beeredygtighed allerede er blevet italesat blandt personalet, der er blevet vant til at arbejde
med dette, ligesom tre af kekkenerne i hgjere grad er omstillet til at arbejde med ravarer frem for mere
forarbejdede fgdevarer. For case 1 skete denne omstilling pa et tidligere tidspunkt, end det har kunnet
males i dette studie, for case 2 er omstillingen i hgj grad sket ved at skifte fra blandt andet frosne pro-
dukter til flere friske produkter, hvilket ikke er blevet registreret i dette studie. For case 3 ses for bade
enhed 3a og 3b et betydeligt fald i andelen af produkter kategoriseret som mellem/hgijt forarbejdede
(fra omkring 30% til 13% for begges vedkommende).

Konklusion og perspektivering

For alle kgkkener sas en tendens til mindre klimabelastning mellem maleperioderne men i varierende
omfang. Det er ikke muligt ud fra den anvendte metode at slutte, at det udelukkende er gkologi-
omlaegningen, der er arsag til @ndringerne i maltidssammensaetningen i retning af mindre kad og flere
proteinrige planteprodukter, og dermed i mindskningen af klima-belastningen. Det er sandsynligt, at
ogsa det ggede klimafokus, der har veeret de senere ar, er en medvirkende faktor.

Samlet set peger undersggelsen mod, at der er en god mulighed for synergi mellem brug af
gkologiske produkter og mindre klimabelastning. Fremadrettet skal der endnu sterre fokus péa at fa
mere protein fra andre kilder end kad i maden, herunder brug af flere baelgfrugter og ngdder i savel
hoved- som mellemmaltider, samt tilfaje smag, herunder umami, i retterne, i overensstemmelse med
brugernes smag.



1. Baggrund og formal
1.1 Behov for at nedszette klima- og miljpbelastningen fra offentlige fedevareindkgb

Det offentliges indkeb af fadevarer belgb sig i 2019 til ca. 5 mia. kr. ifglge regeringens rapport
"Grgnne indkgb for en grgn fremtid”, hvor indkebet er opgjort pa baggrund af fakturadata
(Finansministeriet 2020). Klimaradet angiver, at de offentlige kekkener serverer cirka 650.000 maltider
om dagen (Klimaradet 2021). Det offentlige fadevareforbrug spiller saledes en vaesentlig rolle i forhold
til at pavirke udviklingen mod et samlet baeredygtigt og sundt fadevaresystem (ICLE and FOAM 2021).
Dette bade pa baggrund af den store maengde f@devarer, som det offentlige indkgber, men ogsa ved
at kunne pavirke og inspirere til et sundere og mere baeredygtigt fedevareudbud, fx ved at fremme
innovation mod flere klimavenlige, plantebaserede og sunde produkter (Morley 2021), mindske
madspild (One\Third 2021) samt @ge forbruget af gkologiske produkter, hvilket af EU fremhaeves som
en del af et samlet baeredygtigt fadevaresystem (European Commission 2021).

At arbejde med baeredygtige maltider og fadevareindkeb er for mange af landets kommuner, regioner
og statslige organisationer ikke noget nyt, og i dag har flere sat baeredygtighedsmal, udarbejdet
handleplaner og gennemfgrt initiativer for et mere baeredygtigt fadevareforbrug (Lassen et al. 2022a).
Dette inkluderer bade initiativer inden for fx gkologi, ernaering, madspild, lokale produkter, klima,
maltidssammensaetning og opkvalificering af kgkkenpersonale, samt eventuelt certificering med Det
JKkologiske Spisemaerke. Det Jkologiske Spisemaerke viser, hvor stor en del af de indkgbte fade- og
drikkevarer pa spisestedet, der er gkologiske. Bade offentlige og private spisesteder kan fa Det
Jkologiske Spisemeerke i guld (90-100%), selv (60-90%) eller bronze (30-60%)". Rapporten
"Beeredygtige offentlige fadevareindkgb — status og perspektiver” konkluderede, at konkrete initiativer i
retning af at e&endre maltidssammensaetningen mod en mere klimavenlig sammensaetning, herunder
brug af flere baelgfrugter, iszer var igangsat af kommuner, der i forvejen har en gkologimalsaetning
(Lassen et al. 2022a).

1.2 Anbefalinger og reduktionspotentialer for baredygtig og sund kost i professionelle
kokkener

| 2021 blev nye kostrad "De officielle Kostrad - godt for sundhed og klima” lanceret (F@devarestyrelsen
2021) med afseet i et fagligt grundlag udarbejdet af DTU Fadevareinstituttet (Lassen et al., 2020) samt
den dansk tilpassede planterige kost (Lassen et al. 2020b). Den faglige baggrund har taget udgangs-
punkt i en bred forstaelse af miljgmaessig baeredygtighed, men med seerlig fokus pa klima.

I slutningen af januar 2022 lancerede Fadevarestyrelsen "Kostrad til Maltider” i daginstitutioner, i
skoler og kantiner (Fadevarestyrelsen 2022), der bygger pa den planterige kost fra kostradene og
tager afsaet i et fagligt grundlag fra DTU Fgdevareinstituttet (Christensen et al. 2022). | forhold til den
ernaeringsmaessige sammenseetning af maden pa danske sygehuse, plejehjem og andre offentlige
institutioner geelder "Anbefalinger til den danske institutionskost” fra 2015 (Pedersen and Ovesen
2015).

| rapporten "Klimavenlig mad og forbrugeradfeerd — Barrierer og muligheder for at fremme klimavenlig
kost i Danmark” fra Klimaradet (Klimaradet 2021) er angivet reduktionspotentialer ift. klimabelastning

' https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/
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ved overgang fra vores nuvaerende kost (for en gennemsnitlig dansker i alderen 6-64 ar) til den dansk
tilpassede planterige kost, som kostradene tager afseet i. Reduktionspotentialet beregnet ved brug af
AU-DTU-klimadata (Aarhus Universitet i samarbejde med DTU Fgdevareinstituttet) er -31%, mens det
er -45% ved brug af Den store klimadatabase inkl. iLUC, der dog bygger pa en sakaldt top-down
tilgang (Nordman et al. 2022; Trolle et al. 2022). Tilsvarende sammenligninger er ikke gennemfgart i
relation til professionelle kekkener. Beregninger ift. klimabelastning baseret pa pejlemaerker til
Kgbenhavns Kommune? viser et reduktionspotentiale pa -25% for daginstitutioner og plejehjem ved
brug af klimadata fra World Ressource Institute (Lassen et al. 2021a; Lassen et al. 2021b).

1.3 @kologi i offentlige maltider

Tilbage i 2012 offentliggjorde Ministeriet for Fadevarer, Landbrug og Fiskeri den @kologiske
Handlingsplan 2020, senere opdateret i 2015 til Gkologiplan Danmark (Ministeriet for Fedevarer
2015), og der blev afsat midler til uddannelse af kgkkenpersonale, information mm. En undersggelse
viste, at initiativerne i forbindelse med gkologiomleegningerne ifalge medarbejderne gav gget fokus pa
den erneeringsmaessige sammensaetning af maden (Serensen et al. 2015; Sgrensen et al. 2016). Nar
gkologiomleegningen er omkostningsneutral, kan det medfare, at maden kommer til at indeholde flere
grontsager og mindre kad, og at kekkenet producerer en stgrre andel af maden af ravarer i stedet for
af hel- og halvfabrikata (Sgrensen et al. 2015; Sgrensen et al. 2016).

Der er i dag stor forskel pa de politiske prioriteringer blandt savel kommuner som regioner, hvor nogle
kommuner og regioner vaegter gkologi hajt og har opnaet gkologiprocenter pa 60% eller mere, mens
andre kommuner angiver, at der kun i mindre grad eller slet ikke er politisk opbakning til dette. Det er
hyppigt skonomien, der naevnes som barriere. Alligevel angiver flere, at de har gkologiprocenter pa op
imod fx 10-25%, idet kakkener pa eget initiativ kan vaelge en vis grad af gkologi. Det generelle billede
er, at der indk@bes mere gkologi pa daginstitutionsomradet ift. seldresektoren (Christensen et al. 2019;
Lassen et al. 2018; Lassen et al. 2022a). Jkologisk Landsforening konkluderede ud fra en undersg-
gelse i 2020 blandt alle landets kommuner, at mens mange bykommuner ifalge undersggelsen er naet
over 60 pct. gkologi i kommunernes kokkener, sa er der landet rundt mange kommuner uden klare
mal for gkologien?.

Som drivkraft for indkgb af gkologiske fadevarer neevner kommuner emner som biodiversitet og
produktdiversitet (Lassen et al. 2022a). At inkludere mere gkologisk mad i menuerne kan gavne lokal
biodiversitet, jordkvalitet og gkotoksicitetsniveauer blandt andet pa grund af reduceret brug af
pesticider (Rose et al. 2019) og kan ogsa bidrage til landbrugsdyrs sundhed og velvaere*. Jkologi-
reglerne indeholder blandt andet krav om ekstra plads, adgang til graes/udearealer, grovfoder samt
ekstra samveerstid for foraeldredyr og afkom (Landbrug & Fadevarer 2021).

1.4 Formal

Indsigt i den nuveerende praksis af offentlige fgdevareindkab kan vaere med til at afdaekke, hvordan
udviklingen mod mere beeredygtige offentlige indkab kan styrkes og fremmes, herunder hvordan gko-
logisk omlzegning kan bidrage ind i klimadagsordenen.

2 https://maaltider.kk.dk/vores-tilgang-til-mad/vores-indsats/opskrifter-og-pejlemaerker
3 https://fodevarewatch.dk/Fodevarer/article13446975.ece

4 https://www.organicseurope.bio/what-we-do/animal-welfare/
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Det overordnede formal har séledes veeret at unders@ge klimaeffekter ved implementering af Det Gko-
logiske Spisemaerke i udvalgte professionelle kekkener ud fra sammensaetningen af fedevareindkg-
bet.

Konkret er analyseret aendringer ift.:
*  Klimaaftryk
* Foedevaresammenseetning
*  Brug af mellem/hgijt forarbejdede fadevarer
»  Ernaeringsmaessig sammensaetning med fokus pa indholdet af protein og fedt

1.4.1 Afgraensninger

Projektet har en reekke afgraensninger: Fokus er pa det gennemsnitlige indkeb og afdeekker saledes
ikke specifikke udbud ved fx morgen- og frokostmaltiderne og hen over ugen. Det er saledes ikke
muligt at skelne mellem f@devarer, der bruges til forskellige formal, fx til forskellige typer maltider eller
kundegrupper eller specifikke madtilbud, herunder til vegetarer mm. Yderligere repraesenterer dataene
som udgangspunkt fadevarer kabt, og ikke nadvendigvis hvad der er spist. Det er saledes ikke muligt
at tage hgjde for fx serverings- og tallerkenspild og eventuelle forskelle i andel af madspild for de
forskellige fedevarekategorier.

Det er endvidere vaesentligt at vaere opmeerksom pa, at data til at vurdere klimaftryk i relation til fade-

varer ofte er komplekse og kan variere. | dette projekt er anvendt data pa klimaaftryk fra AU-DTU data
(Trolle et al. 2022).

2. Metode og dataindsamling

Projektet anvender casestudier, hvor data for brug af fadevarer indsamles far eller undervejs i gkologi-
omlzaegningen (startmalinger) og igen for 2022 (2022-malinger).

~N
» Grundlag for udveelgelse af deltagende
kommuner og kekkener og datakrav
* Indledende mader
Fase 1 .
Deltagere » Baggrundsdata og gkologiopgarelser
* Indhentning af indkgbsdata
 Oparbejdning af indkgbsdata
Fase 2 « Usikkerhedskilder og kvalitetssikring af data
Dataindsamling )

+ Fordeling pa fgdevaregrupper, omsaetning til
rensede og tilberedte maengder samt angivelse
af forarbejdningsgrad

* Klima- og ernaeringsberegninger

» Dialogmeder med kgkkener og rapportering

Figur 2.1. lllustration af projektets faser og metoder



Figur 1 illustrerer de tre overordnede faser for projektet. Farste fase inkluderer rekruttering og udveel-
gelse af deltagende kommuner og kakkener (fase 1), derneest indhentning af data (fase 2) og endelig
analyse og rapportering af data (fase 3). Dette er beskrevet naermere i de fglgende afsnit.

2.1 Fase 1 - Rekruttering af deltagere

2.1.1 Grundlag for udvaelgelse af deltagere og datakrav

Udveelgelsen af deltagende kakkener blev farst og fremmest drevet af muligheden for at fa et fyldest-
garende datagrundlag, derefter af at vise en variation i typer af kgkkener.

| fgrste omgang blev mere end 10 aktgrer inden for kommuner og regioner samt en omlaegnings-
konsulent kontaktet for indledende drgftelse af mulighed for at levere data til analysen. @kologisk
Landsforening har staet for den farste indledende kontakt om mulig deltagelse.

Inklusionskrav for deltagende kekkener var falgende:

o Egen madproduktion

e Omlagt til en gkologiandel svarende til minimum Det Gkologiske Spisemeerke i bronze

e Datagrundlag tilgeengelig tilbage i tiden med minimum 20-25%-point mindre gkologi sammen-
lignet med 2022

e Hovedparten af indkabet fra en enkelt hovedleverander af fgdevarer, som kan levere data for
den gnskede periode (fedevare, fedevaregruppe, kg, pris og gkologi/ej akologi)

e Mulighed for at fa oplysninger fra mindre leverandarer, der leverer enkelte fadevarekategorier
som fisk, frugt og grgnt mm.

e Brugergruppen, der modtager mad fra kekkenerne, har nogenlunde samme sammensaetning
ved startmalingerne som ved 2022-maélingerne

o Kvalitetssikring viser fyldestgagrende kvalitet af data, jf. afsnit 2.2.3

Seerligt muligheden for at levere data tilbage i tiden har hindret deltagelse for fleres vedkommende,
men ogsa fx ny organisering af madservicen, der kan ggre sammenligning mellem tidsperioderne
usikre.

2.1.2 Baggrundsdata og gkologiopggrelser

Karakteristik af kakkener i forhold til brugergrupper og tilbud om maltider blev indhentet, herunder
e Beskrivelse af enheder
e Brugergruppe og antal der bespises
e Maltidstyper

Derudover blev indhentet gkologiprocent ud fra gkologiregnskaber.

2.2 Fase 2 — Dataindsamling

2.2.1 Indhentning af indkgbsdata
Kagkkenerne blev bedt om at levere falgende:
¢ Indkebsdata for alle leverandarer indeholdende data for ravare/navn, evt. fadevaregruppe,
antal kgbte kg, pris og om varen er gkologisk
e Jkologiregnskab med angivelse af leveranderer og meengder (eller pris) for indkgb
e Andre tilgeengelige opgerelser
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Der blev indhentet opggrelser (varelister) for alle leverandgrer hhv. far omleegning og for 2022. For-
skellige tidsperioder blev indhentet (3-12 maneder) afhaengig af, hvad der var muligt at skaffe samt
omfanget af dataindhentning, fx hvis der var mange sma leverandgrer blev indhentet for 3 maneder,
for at dataomfanget ikke skulle blive for stort. | andre tilfaelde kunne kun skaffes samlede opgerelser
pa 12 maneder ift. startmalinger. Kgkkenerne havde i nogle tilfaelde fakturaer eller varelister liggende
— alternativt kontaktede de selv deres leverandarer for at fa opggrelser over indkebet for de pageel-
dende perioder udleveret. | et enkelt tilfeelde var det ngdvendigt, at DTU hentede data manuelt ud af
det pageeldende kgkkens gkonomisystem. | andre tilfselde blev eldre data fundet via en omlaegnings-
konsulent.

2.2.2 Oparbejdning af indkgbsdata
Farst blev alle filer indtastet i en oversigtsfil for at fa overblik over datamaterialet.

Derneest blev data fra de enkelte leverandgrer "renset” og overfart til et "ensrettet” regnearksformat
(Excel) for videre oparbejdning og analyse. De stagrre leverandarer kunne typisk levere udtraek i regne-
ark ift. nyere data — dette har dog ikke altid vaere muligt for eldre data. For mindre leverandgrer var
formaterne og mulighederne meget forskelligartet. Saledes matte en del data tastes ind "manuelt” fra
fakturaer — ofte i pdf-format - og overfgres via konverteringsprogrammer eller manuelt til regneark.
/Eldre data og data for mindre leverandgrer har ikke i alle tilfaelde angivet data for meengder, men kun
opgivet i antal enheder — fx antal bananer. | disse tilfeelde er rapporten "Mal, vaegt og portionsstarrel-
ser pa fgdevarer” (Ygil 2013) anvendt til at estimere gennemsnitlige vaegte per enhed.

Falgende varegrupper er ikke inkluderet og fiernet fra data:
o Kaffe, te og flaskevand samt sodavand og gl/alkoholiske drikke. Pa baggrund af usikkerhed i
datagrundlag og forskellig inklusion ift. hvad der gar til personale mm.
¢ Nonfood produkter, da der udelukkende er fokus pa fedevarer.

2.2.3 Usikkerheder og kvalitetssikring af data
Der er knyttet nogen usikkerhed til de gennemferte opgerelser, seerligt ift. seldre data:

e For enkelte mindre leverandgrer er indkgb af for eksempel fisketype ikke angivet, men kun en
samlet meengde. Her er en fordeling pa fisketype blevet estimeret ud fra andre kekkeners om-
trentlige sammenseetning af fiskeindkab.

¢ | enkelte tilfeelde deekker data for de sma leverandgrer og hovedleverandgrerne lidt forskellige
tidsperioder (fx forskudt med 1-2 maneder).

e | nogle tilfeelde opstod usikkerhed om alle relevante fakturaer for den pageeldende tidsperiode
var blevet indhentet, idet leverings-, bogferings- og betalingsdata ikke var den samme

o Enkelte usikkerheder ift. hvilke plejehjem/enheder, der skulle teelle med.

Kvalitetssikring var ngdvendig at foretage i forskellige trin og inkluderede falgende:

o Kontrol af om de modtagne data er forstaelige, og om alle relevante oplysninger er med. Ved
uklarhed blev yderligere dialog med keokkenet indgaet for at sikre den rette forstaelse af data-
ene.

¢ Kontrol af om data fra alle leverandarer er blevet indhentet ved enten 1) at sammenligne med
gkologiregnskabet, hvoraf alle leverandgrer fremgar, hvis kekkenet har Det Jkologiske Spise-
meerke, eller 2) ved at sammenligne med fx en nulpunktsmaling gennemfert i forbindelse med
et gkologiomlaegningsforlgb.

e Kontrol af om at de samlede maengder fra opggrelserne over indkgbet stemmer med maeng-
derne angivet i gkologiregnskabet.
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e Udregning af pris per kg for at tiekke om der er uregelmaessigheder, og om det hele er over-
fort korrekt, herunder tjek af meget hgje og lave veerdier samt fejlkoder, der kan indikere
manglende veerdier.

2.3 Fase 3 — Analyse og rapportering

2.3.1 Kodning af fgdevaregrupper og beregning af fedevaresammensaetningen

Alle varelinjer blev tildelt en fedevaregruppe ud fra de ernaeringsmaessige og madkulturelle egenska-
ber samt deres klimabelastning. Beskrivelse af fgdevaregrupperne og inkluderede fadevarer er vist i

tabel 2.1.

Baseret pa denne kodning kunne meengden af de enkelte fadevaregrupper beregnes og herudfra
sammenseetningen af det samlede fgdevareindkeb, dvs. den andel som hver af fgdevaregrupperne
udggr af det totale indkab.

Tabel 2.1. Beskrivelse af fgdevaregrupperne i undersggelsen

Fgdevaregrupper

Beskrivelse af indhold samt underfgdevaregrupper

Brgd og korn

Kartofler

Grgntsager

Frugt
Fisk
Ked

Ag

Proteinrige
planteprodukter
Ost

Mejeri maelk
Mejeri andet
Mejerialternativer
Fedtstof plante
Fedtstof animalsk
Feerdigret

Sgde sager mm
Sede drikke *

Diverse

Brad (inkl. tarteletter, tortilla mm), mel og korn (inkl. pasta),
morgenmadsprodukter og ris (fuldkornsprodukter og ikke-fuldkorn) samt quinoa
mm
Kartofler (rd/skraellede/kogte) og kartoffelprodukter (kartoffelmos/salat mm)
Mgrkegrgnne, red-orange, grgnne arter, andre fine/grove grgntsager,
kryddergrgnt, svampe og blandet gront
Kernefrugter, sydfrugter, citrusfrugter, stenfrugter, beer, juice, marmelade, tgrret
frugt, blandet frugt
Fede og magre fisk og skaldyr
Ked og kgdprodukter inddelt i okse/kalve k@d, lam, gris, fjerkrae, vildt, ben og
blandet kgd samt ben
£g friske, helaeg, blommer og hvide, flydende, aeggeprodukter (régraeg mm)
Baelgfrugter (ra og tilberedte), frg, jordngdder og andre ngdder samt
kgdalternativer
Blgde oste, friskost, halvfaste og skaereost samt skimmeloste
Melk - ngglehulsmaerket og ikke-ngglehulsmaerket
Creme fraiche, flgde, yoghurt o.lign. natural og spdet
Plantedrik, piskecreme mm
Olie, fede saucer (mayonnaise mm) og plantefedtstoffer
Smgr o.lign, animalsk fedt og fede saucer og dressinger (bearnaisesauce mm)
Feerdigretter vegetabilske eller med kgd, fisk mm
Desserter, kage, slik og chokolade, sukker mm og chips o.lign.

Kakao, saft mm
Bouillon o.lign., eddike og saucer (fedtfattige), energi- og proteintilskud,
hjaelpestoffer/bageartikeler og krydderier

*) Kaffe, te og vand samt sodavand og @l/alkoholiske drikke er ikke medtaget i denne undersggelse

2.3.2 Omseetning til rensede maengder

For alle fadevarer blev vurderet, om de var ra (uforarbejdede med fx skreel) eller rensede samt evt.
indhold af ben. Dette fremgar for mange fedevarers vedkommende af vareteksten/artikelbetegnelse,
fx ” Selleri 2 mm strimler” eller "Lakseportion uden skind”. Ofte angives desuden om varen er fx frost
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eller konserves. | disse tilfeelde vil produktet oftest veere renset. Bilag A viser rensningsfaktorer, der er
anvendt i dette studie, modificeret fra rapporten "Mal, vaegt og portionsstarrelser pa fadevarer” (Ygil
2013). Omseetning til rensede maengder blev udfart for bedre at kunne estimere indholdet af energi,
protein og fedt i maden, idet data herfor baserer sig pa den rensede maengde.

2.3.3 Forarbejdningsgrad

Fadevarer med mellem til hgj forarbejdningsgrad blev identificeret. Bilag A angiver eksempler pa fade-
varer i de forskellige fadevaregrupper, der regnes som mellem/hgijt forarbejdede i denne undersga-
gelse.

Det drejer sig fx om faerdigbagt brad o. lign., kartoffelprodukter, syltet grent, frugtgred, marmelade, pa-
leeg, regedeltilberedte fiske- og kedprodukter, revet/skivet ost, yoghurt med smag, saucer og dressin-
ger, plantedrikke, smgrbare produkter, peanutbutter, faerdigretter, desserter, faerdigbagte kager, kiks
og slik, saft samt hjaelpestoffer (aroma, sgdemidler), energi og proteintilskud, inspireret af tidligere an-
vendt opgearelse (Trolle et al. 2019).

2.3.4 Klimaberegning

Klimabelastningen blev estimeret ved brug AU-DTU-klimadata (Aarhus Universitet i samarbejde med
DTU Fedevareinstituttet), der er baseret pa en sakaldt bottom-up tilgang. Data blev justeret, sa de
matchede indkgbsdata omregnet til renset maengde. De anvendte klimavaerdier er dokumenteret i en
videnskabelig artikel (Trolle et al. 2022), og i en rapport fra DTU Fadevareinstituttet: Carbon footprint
of different dietary patterns in Denmark (Nordman et al. 2022).

2.3.5 Ernaringsberegning

Beregninger af den ernaeringsmaessig kvalitet af de indkebte fadevarer er baseret pa den rensede
maengde hvor spild fra fx skreel, ben og ikke-spiselige kerner er fratrukket.

Hver fgdevarelinje er kodet til en lignende fgdevare fra DTU's fedevaredatabase (Fodevaredata
(http://frida.fooddata.dk, version 3, 2018) og dermed energiindhold og indhold af makronaeringsstoffer
per 100 gram. Der var fgdevarer, som ikke kunne findes i fadevaredatabasen, og i de tilfeelde blev
naeringsindhold fra bedste match anvendt. Ligeledes for at forenkle dataregistreringen blev en fgde-
vare med tilnaermelsesvis samme energi-, fedt- og proteinindhold anvendt for en hel gruppes fadeva-
rer, fx samme kodning (persille) for alle krydderurter, idet dette blev sk@nnet at have begraenset indfly-
delse pa resultaterne for makroneeringsstofsammensaetningen.

2.3.6 Dialogmgder med kgkkener og rapportering

Online dialogmgder blev afholdt med ledere mfl. For hver case, hvor de forelgbige resultater blev prae-
senteret. Derved fik kgkkenerne mulighed for at reflektere over resultaterne og komme med deres syn
og forklaringer pa, hvilke arbejdsgange, praksis og prioriteringer, der kunne lzegge bag resultaterne.
Der blev desuden spurgt naermere ind til kgkkenernes gendringer i relation til i fadevare- og menu-
sammensezetningen, aendringer i arbejdsgange ift. varernes forarbejdningsgrad samt deres indtryk af i
hvilket omfang arbejdet med gkologi og gkologiomlaegningen har indflydelse pa deres videre arbejde i
forhold til gvrige baeredygtighedsaspekter og nedbringelse af madens klimabelastning, herunder bade
mulige positive aspekter og problematikker i denne forbindelse.
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3. Resultater

3.1 Beskrivelse af cases

3.1.1 Anvendte indkgbsdata, leverandgrer og rapporteret gkologiprocent

For alle cases blev indhentet data for indkgb for 2022 — enten for farste kvartal (case 1 og 2) eller for
de farste to kvartaler (case 3 og 4) — for at fa sa nye data som muligt til at sammenligne med. For case
3 og 4 var det muligt at fa fer-data fra et tidspunkt, hvor gkologiprocenten var meget lav, hhv. ca. 1 og
9% (tabel 3.1). For case 1 og 2 1a gkologimalingerne hgjere ved startmalingerne, hhv. 47% og
32%/38%. Alle de deltagende kakkener har ved 2022-mélingen Det Jkologiske Spisemaerke i enten
bronze (case 4) eller i sglv (case 1, 2 og 3).

Der er repraesenteret data fra fire regioner og fra tre forskellige hovedleverandgrer/afdelinger: Hor-
kram, AB Catering og BC Catering - bade ved startmalinger og for 2022.

Tabel 3.1. Tidsperiode for malinger for de enkelte cases, leverandgrer og rapporteret gkologiprocent

Tidsperiode for @kologi- Hoved- @vrige
malinger procent” leverandgr leverandgrer
Start 1. kvartal 2016 47%* BC Catering Fisk, grgnt
Casel Mel, proteinrige planteprodukter,
2022 1. kvartal 69%* Hgrkram P "nrige p P
grgnt (kartofler)
Case 2 Start 1. kvartal 2015 32%/38%* AB Catering Ost, &g, frugt, grent, fisk, kgd
2022 1. kvartal 70% AB Catering Ost, grgnt, fisk, kgd
Case 3a Start Okt 2014 - sept 2015 0% Horkram  Frugt og grent og ked
2022 Jan 2022-jun 2022 81% BC Catering Fisk
Case 3b Start Okt 2014 - sept 2015 0,5% Herkram  Frugt og grént og ked
2022 Jan 2022-jun 2022 79% BC Catering Fisk
Case 4 Start  Apr 2012-marts 2013 9% Hgrkram  Fisk
2022 Jan 2022-jun 2022 36% Hgrkram Ingen

1) Malinger baseret pa gkologiregnskaber og/eller interne opggrelse for start-malinger
*) Inkluderer malinger fra forskellige enheder og for de enkelte maneder i Igbet af kvartalet

Den omtrentlige stigning i gkologiprocenter for de 4 cases er illustreret i figur 3.1. For 3 af de 4 cases
er stigningen 22-35 procentpoint, mens case 3 skiller sig ud ved at have en stgrre stigning pa 78-81
procentpoint.

Casel
Case 2
Case 3a
Case 3b
Cased

0 20 40 60 80 100
Zndring i gkologiprocent fra start-malingerne til 2022

Figur 3.1. Stigning i gkologiprocenter (procentpoint) for de 4 cases fra startmalingen til 2022
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3.1.2 Brugergrupper og maltider

Det fremgar af tabel 3.2, at hovedfokus i undersggelsen er pa eldreforplejning (case 1-3), mens der
deltager én anden type kakken, nemlig en offentlig personalekantine (radhus) (case 4). Der er forskel i
hvilke typer af maltider, der produceres pa tveers af kakkentyperne. Case 1 og 4 producerer hovedsa-
gelig varme retter/frokostmaltider, mens case 2 og 3 hovedsagelig har dagnforplejning. Generelt er
sket en vis grad af @endringer i brugergruppen hen over arene, men sterstedelen af brugergruppen er
den samme. For eksempel leverer case 1 i 2022 ogsa frokost til nogle daginstitutioner, mens de ved
startmalingerne kun leverede til seldreforplejningen.

Tabel 3.2. Oversigt over brugergrupper og maltider der serveres for ved startmaling samt mulige aen-
dringer frem til 2022-malingerne
Hvad er omfattet? Beskrivelse af brugere og forplejning
L . Hovedparten af maltiderne der produceres er varm mad til
Plejehjem, madudbringning og L . -
Start L. madudbringning og plejehjem. Ca. en femtedel af produktionen er
personalecafé i mindre omfang . . . .
til fuldforplejning for beboere pa plejehjem.

Casel
Som ved start-maling. Derudover . . . o
2022 Som ved start-maling. Dertil bgrn i daginstitutioner (ca. 20%
bgrnehaver/vuggestuer . .
maltider oveni).
Hovedparten af maltiderne der produceres er fuldforplejning til
Plejehjem, madudbringning, cafeer, beboere pa plejehjem (3 hovedmaltider og 3 mellemmaltider) (ca.
Case2 Start dagcenter, fa handicap bosteder 2/3 af brugerne der laves mad til). Dertil kommer
(samt meder/kursusforplejning) madudbringning, middagsmad til borgere pa bosteder og
frokostretter til mgder mm.
2022 Som ved start-maling | store traek som start-maling
Hovedparten af maltiderne der produceres er fuldforplejning til
Start Plejehjem og seniorhgjskole beboere pa plejehjem. Dertil kommer en andel som far
smgrrebrgd og varm mad.
Case 3a Som ved start-maling. Dog stigning i antal maltider bade fuld- og

delvis forplejning idet kgkkener er blevet lagt sammen samt mere
central bestilling af maelk mm som for i hgjere grad blev indkgbt
decentralt.

Hovedparten af maltiderne der produceres er fuldforplejning til
beboere pa plejehjem. Dertil kommer en andel der far kold
frokost og varm aften.

Case 3b Som ved start-malingen. Dog ikke personalebespisning og lidt
feerre fuldforplejning til beboere. Desuden i dag mere central
bestilling af maelk mm som fgr i hgjere grad blev indkgbt
decentralt.

2022 Som ved start-maling

Plejehjem, botilbud, psykiatrien og

Start
personalecafe

2022 Plejehjem, botilbud og psykiatrien

Hovedparten af maltiderne der produceres er frokostretter i form

Start Personalekantine
af buffet. Dertil kommer en stor del mgdeforplejning.

Case 4
Samme antal brugere som ved start-malingen, men lidt mere

2022 Som ved start-maling mgdeforplejning. Buffet inkluderer en lun/varm ret, 3-4 slags
paleeg inkl. fisk hver dag og salatbar hver dag.

3.2 Andring i klimabelastning
3.2.1 /Andring per kg indkgbt maengde og per 10 MJ renset maengde

| tabel 3.3 er den udregnede klimabelastning af det samlede fadevareindkgb sat i forhold til dels
maengden af den samlede indkgbte maengde, dels fgdevarernes samlede energiindhold.
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/Andringerne i klimabelastning ligger fra 0% til -21%, nar dette er beregnet ud fra veegten af indkagbet
og fra -2 til -18%, nar det er beregnet ud fra indkgbets energiindhold. Forskelle i klimabelastning mel-
lem de to beregninger ses seerligt for case 1 og 3, og skyldes forskellig energitaethed i de indkgbte fg-
devarer mellem start- og 2022-malingerne. Saledes var energitaetheden af maden for case 1 ca. 7%
hgjere for 2022-malingen, hvilket blandt andet kan forklares med et lidt lavere indkgb af maelk, der in-
deholder meget vand. For case 3a var energiteetheden hhv. ca. 11% hgjere og ca. 8% lavere, hvilket
blandt andet kan forklares med aendringer i fedtenergiprocenten i hver sin retning, dvs. blandt andet
aendringer i forbrug af smear og olie, jf. afsnit 3.5 og bilag B.

Tabel 3.3. Procentvis aendring af fadevareindkabets* klimabelastning fra startmalingen til 2022 bereg-
net pa to mader; hhv. ud fra vaegt og ud fra energiindhold. Udregninger af klimaberegninger baserer
sig pa AU-DTU data (Trolle et al. 2022)

Casel Case 2 Case3a Case3b Case 4

Zndringer af klimabelastningen beregnet
ift. vaegt (kg)**
Zndringer af klimabelastning beregnet
ift. energiindholdet (MJ)***
*) Kaffe, te og vand samt sodavand og gl/alkoholiske drikke indgar ikke

-9% -3% -21% -1% -0,2%

-18% -4% -14% -10% -2%

**) Beregnet ved at dividere samlet klimabelastning med den samlede vaegt (ikke renset)
**%*) Beregnet ved at dividere den samlede klimabelastning med fgdevarernes energiindhold (renset)

3.2.2 Fgdevaregruppernes bidrag til klimabelastningen

Figur 3.2 viser den totale klimabelastning hhv. ved startmalingen og for 2022-malingen fordelt ift. over-
ordnede fadevaregrupper. Det ses, at seerlig ked bidrager til den samlede klimabelastning. Ked udger
fra 36 til 55% af den samlede klimabelastningen for de enkelte cases ved startmalingen og fra 26 til
44% af klimabelastningen ved 2022-malingen for de enkelte cases.

Klimabelastning (CF kg CO2- eq/10 MJ)
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M Brgd, korn og kartofler M Grgntsager og frugt B Kgd og kedprodukter
m Fisk og fiskeprodukter Mzelk B Syrnede mejeriprodukter
/g og ost Proteinrige planteprodukter B Fedtstoffer, sgde sager og diverse

Figur 3.2. Fadevarernes klimabelastning fordelt p4 overordnede fgdevaregrupper. Udregninger af kli-
mabelastning baserer sig pa AU-DTU data (Trolle et al. 2022). Gruppen proteinrige planteprodukter
inkluderer ra og spiseklare baelgfrugter og beelgfrugtprodukter, frg samt nedder inklusive jordngdder



3.3 Andring i fodevaresammensatning

3.3.1 Densamlede fgdevaresammensatning

Tabel 3.4 giver overblik over fadevaregrupper, hvor den relative fadevaresammensaetning fra startma-
lingerne til 2022-malingerne har sendret sig med mere end 1 procentpoint for de enkelte cases, herun-
der enten steget (fx meelk for tre cases, brgd/korn og/eller kartofler for tre cases samt proteinrige plan-
teprodukter for én case) eller faldet (fx. kad for fire cases, meelk for to cases samt brgd og korn for to
cases). Andelen af de enkelte fadevaregrupper kan variere alt efter indholdet af andre fgdevarer. Fx
har det betydning, om meelk er inkluderet i indkebet eller kabes ind af de lokale enheder separat.

Tabel 3.4. Overblik over &endringer i fadevareindkgbet™

Steget Faldet
Case 1 Brgd/korn samt kartofler Kgd og kgdprodukter samt maelk
Case 2 Spde drikke Kod og kgdprodukter, bred/korn og maelk
Case 3a Kartofler, frugt, seg, maelk Kgd og kgdprodukter, brged/korn, grgntsa-
ger, ost, plantefedtstof og sgde sager
Brgd/korn, ost, maelk, anden mejeri, plantefedt- Kartofler, grgntsager, fisk og fiskeproduk-
Case 3b stof ter samt plantefedtstof
Case 4 Proteinrige planteprodukter, mzelk og sgde sager  Kgd og k@dprodukter samt frugt

*) Medtaget er fgdevaregrupper med mere end 1 procentpoint @&ndring i sammensaetningen af fedevareindkg-
bet for de enkelte cases

3.3.2 Kgd og kgdprodukter
Tabel 3.5 viser den andel, som kad og k@dprodukter udger af det samlede indkeb ved de to male-
punkter samt den &ndring, der er sket.

Tabel 3.5. Andelen som hhv. totalt ked og kedprodukter og okse-, kalv-og lammeked udger af den
samlede indkgbte maengde

Ked og kedprodukter*  Heraf okse-, kalv- og lammekgd**

ift. samlet indkgb ift. samlet indkgb
Case 1 Startmaling 20% 7%
2022 maling 16% 3%
4ndring i procentpoint -3,3 -3,6
Case 2 Startmaling 13% 3%
2022 maling 12% 3%
4ndring i procentpoint -1,2 -0,2
Case 3a Startmaling 18% 5%
2022 maling 10% 1%
4ndring i procentpoint -7,7 -3,3
Case 3b Startmaling 13% 3%
2022 maling 11% 2%
Andring i procentpoint -1,8 -1,7
Case 4 Startmaling 15% 3%
2022 maling 13% 3%
4ndring i procentpoint -2,1 -0,1

* Inkluderer ke¢d og kedprodukter af okse, kalv, lam, gris, fjerkree og vildt samt blandet kgd fx kalv og gris
** Inkluderer ikke blandet kgd, fx kalv og gris
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For alle cases geelder, at totalkeds andel af det samlede indkeb er faldet ift. startmalingerne — cirka -1
til -8 procentpoint, mens tallene for okse-, kalv-og lammekgd varierer fra cirka 0 til -4 procentpoint.
Dette svarer til, at okse-, kalv-og lammekgd udger fra 23 til 36% af det totale kedforbrug ved startma-
lingerne og fra 14 til 31% af det totale ke@dforbrug ved 2022-malingerne (ikke vist i tabellen).

3.3.3 Andre proteinrige animalske produkter

Tabel 3.6 viser, hvordan andelen af andre proteinrige animalske fadevarer har eendret sig fra start-
malingerne til 2022-malingerne med fokus pa fisk og fiskeprodukter, 2eg og aeggeprodukter, ost samt
yoghurt og lignende.

Det ses af tabel 3.6, at der er sket forskellige forskydninger, hvor andelen af fisk generelt er stort set

uaendret eller faldet for et enkelt kgkken (fra -0,2 til -2,2 procentpoint), andelen af aeg er enten faldet

en smule eller steget (fra -0,5 til 1,9 procentpoint), andelen af ost er tilsvarende enten faldet eller ste-
get (fra -1,4 til 1,3 procentpoint) og andelen af yoghurt o.lign. er fortrinsvis steget (fra -0,2 til 4,8 pro-

centpoint).

Tabel 3.6. Andelen som hhv. fisk og kadprodukter, s2eg og seggeprodukter, ost samt yoghurt og lig-
nende udger af den samlede indkgbte meengde

Fisk og Agog Ost ift Yoghurt
fiskeprodukter ift aeggeprodukter samlet o.lign.* ift
samlet indkgb ift samlet indkgb  indkgb  samlet indkgb

Case 1l Startmaling 2,6% 1,5% 0,4% 0,8%
2022-maling 2,4% 2,3% 0,9% 0,6%

Andring i procentpoint -0,2 0,8 0,5 -0,2
Case 2 Startmaling 1,9% 2,5% 2,7% 3,4%
2022-maling 1,8% 2,6% 2,4% 4,0%

Andring i procentpoint -0,2 0,1 -0,3 0,6
Case 3a Startmaling 3,3% 1,0% 2,9% 1,6%
2022-maling 3,1% 2,9% 1,5% 4,4%

4ndring i procentpoint -0,3 1,9 -1,4 2,7
Case 3b Startmaling 5,0% 2,9% 1,1% 0,9%
2022-maling 2,8% 2,4% 2,4% 5,7%

Zndring i procentpoint -2,2 -0,5 1,3 4.8
Case 4 Startmaling 5,6% 2,4% 2,7% 0,8%
2022-maling 5,1% 2,2% 2,7% 1,1%

Zndring i procentpoint -04 -0,2 0,0 0,3

*inkl. A38, ymer, ylette, tykmaelk mm

3.3.4 Proteinrige plantebaserede produkter

Tabel 3.7 viser andelen som hhv. total proteinrige planteprodukter og baelgfrugter udger af det sam-
lede indkgb ved henholdsvis startméalingerne og 2022-malingerne. Proteinrige planteprodukter udger
her baelgfrugter — savel ra som spiseklare og baelgfrugtprodukter, fra samt ngdder inklusive jordngd-
der. Det geelder for alle cases, at den relative maengde er steget vaesentligt sammenlignet med start-
malingerne og er alle steder mindst omkring fordoblet eller mere. Startniveauerne er dog lave for de
proteinrige planteprodukter og udger fra 0,3% til 1,4% af det samlede indkab. Ved 2022-malingerne er
disse andele steget til mellem 0,5% og 3,3%. Baelgfrugter udger for flere af kgkkenerne en relativ stor
andel af disse stigninger og udger ved 2022-malingerne fra 0,2% til 2,7% af det samlede indkeb. Nad-
der inklusive jordngdder udggr meget sma meengder for alle kgkkener — fra 0,0% til 0,4%.
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Tabel 3.7. Andelen som hhv. total proteinrige planteprodukter og baelgfrugter udger af den samlede
indkgbte maengde

Proteinrige planteprodukter* Heraf baelgfrugter ift.

ift samlet indkgb samlet indkgb

Case 1 Startmaling 0,5% 0,3%
2022-maling 1,0% 0,6%

Zndring i procentpoint 0,5 04
Case 2 Startmaling 0,3% 0,1%
2022-maling 0,6% 0,2%

Andring i procentpoint 0,3 0,1
Case 3a Startmaling 0,3% 0,0%
2022-maling 0,6% 0,4%

Zndring i procentpoint 0,3 0,3
Case 3b Startmaling 0,3% 0,1%
2022-maling 0,5% 0,3%

Andring i procentpoint 02 02
Case 4 Startmaling 1,4% 0,8%
2022-maling 3,3% 2,7%

Andring i procentpoint 1,9 1,9

* Inkluderer baelgfrugter (ra og tilberedte) og beelgfrugtprodukter, frg, ngdder inklusiv jordngdder
3.4 Forarbejdningsgrad

Figur 3.3 illustrerer andel af fedevareindkgbet, der i denne undersggelse er betegnet som mellem/hgijt
forarbejdede (se bilag A for definition).

2022
Start

Case3b Case4

Case2 Case3a
N N
=] =]
= R
N [N

Casel
N
o
N
N

Andel mellem/hgj forarbejdede produkter
af det samlede indkgb(%)
M Brgd, korn og kartofler Grgntsager og frugt Kgd, fisk, eeg og ost M Proteinrige planteprodukter
M Fedtstof og fede produkter m Sgde sager og drikke Diverse og feerdigretter
Figur 3.3 lllustration af andel af fadevareindkgbet, der i denne undersagelse er betegnet som mel-
lem/hgijt forarbejdede (se bilag A for definition)

For de to kgkkener under case 3 er der sket en tydelig reduktion i andelen af forarbejdede produkter —
fra 31/29% til 13%. For case 1 ses ingen reduktion, men der ligger startniveauet allerede lavt (9%).



For case 2 ses en reduktion af disse produkter fra 23 til 19%, seerligt som falge af faerre produkter i
gruppen bragd og korn. Derudover indkgbes flere sgde drikke, hvorfor gruppen af s@de sager og drikke
samlet stiger, selv om sgde sager faktisk i sig selv falder en smule jf. tabel B.1 i bilag B. Denne under-
sggelse viser ikke de eendringer, der er sket fra brug af en stor andel af fx frostvarer til friske forskrael-
lede produkter jf. afsnit 3.6. For case 4 sker der ikke noget fald, men snarere en ggning baseret pa
brug af flere forarbejdede beelgfrugtprodukter, herunder hummus og falafler.

3.5 Madens protein- og fedtindhold

Tabel 3.8 viser indkgbets fadevarer omregnet til energibidraget fra protein og fedt ift. det samlede
energiindhold (E%) (hvor ikke-spiselige dele er trukket fra) ved henholdsvis startmalingerne og 2022-
malingerne. Proteinindholdet ved startmalingerne varierer alt efter typen af maltider, der iszer serveres.
For case 1, der iseer tilbyder varme retter og/eller frokostmaltider til hhv. zldre og ansatte, er protein-
indholdet hgjest fra start, hhv. 15,5 og 18,2 protein E%, mens det for case 2 og 3, hvor der fortrinsvis
tilbydes fuld forplejning for eeldre, ligger fra 14,2 til 14,6 protein E%.

For alle cases inden for seldreomradet falder protein E% for de indkgbte fadevarer ved 2022-malin-
gen. Faldet ligger mellem -1,0 og -1,7 procentpoint. For case 4 ligger niveauet pa stort set det samme
med tendens til et lille fald (-0,2 procentpoint).

Fedtindholdet varierer fra startmalingerne fra 41 til 53 fedt E% mens det ved 2022-malingerne varierer
omkring det samme niveau — fra 42 til 50 Fedt E%. For case 3a og b sker der hhv. et fald og en stig-
ning i fedt E%, hvilket betyder, at de to kgkkener naermer sig hinanden i fedtindhold.

Tabel 3.8. Fgdevareindkgbets indhold af makroneeringsstofferne protein og fedt ved startmalingerne
og 2022-malingerne

Protein E% Fedt E%

Startmaling 15,5 45,5

Casel 2022-maling 13,8 45,5
Andring -1,7 0,0

Startmaling 14,2 41,5

Case 2 2022-maling 13,3 41,6
4ndring -1,0 0,1

Startmaling 14,4 53,5

Case3a 2022-maling 12,5 50,4
4ndring -1,8 -3,2

Startmaling 14,6 44,4

Case 3b 2022-maling 13,2 47,6
Andring -1,3 32

Startmaling 18,2 41,4

Case 4 2022-maling 18,0 42,1
Andring -0,2 0,7
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3.6 Dialogmgder med kgkkener

Et online dialogmgde blev afholdt separat for alle deltagere, hvor de forelgbige resultater blev praesen-
teret. Derved fik kakkenerne mulighed for at reflektere over resultaterne og komme med deres syn og
forklaringer pa, hvilke arbejdsgange, praksis og prioriteringer, der la bag resultaterne. Tabel 3.9 viser
kokkenernes beskrivelse af deres aendringer i relation til fadevare- og menusammenseetningen samt
overvejelser ift. dette.

Tabel 3.9. Dialog om eendringer i fgdevare- og menusammensaetning

Case 1l

Det er en bevidst handling, at der er skaret ned pa "mgrke" kg@dtyper som okse- og kalvekgd.
Baelgfrugter bruges i dag i alt fra fars, paleegssalater, sammenkogte retter, supper, leverpostej,
pate til baelgfrugter i frugtsalat som erstatning for ngdder. Der eksperimenteres ogsa med at
bruge baelgfrugter i kage og brgd. Kgkkenet har desuden en grgn ret pa menuen hver uge,
men plejehjem og hjemmeboende traeffer selv valg omkring, hvad de vil have af de tilbudte
retter (i alt 11 valgmuligheder). Nogle — szerligt hjemmeboende - veelger "den grgnne ret”.
Mellemmaltider er der ikke sa meget held med at servere i grgnnere udgave endnu. Det er er-
faringen, at de =ldre ikke foretraekker salte (mindre) retter — men hellere de sgde. Det forven-
tes, at maengden af baelgfrugter efter denne dataopggrelse er steget yderligere. Ngdder er fal-
det.

Case 2

Bzelgfrugter erstatter i mindre omfang kgd i forskellige retter. Kgkkenet har deltaget i et pro-
jekt omkring brug af bzelgfrugter, herunder Ingrid-zrter og hestebgnner, hvilket betyder, at
baelgfrugter nu er kommet i brug bredt i mange retter. Der er fortsat ambitioner om at bruge
bzelgfrugter i flere retter og produkttyper, men det er en proces, der tager tid, og der skal lae-
res og udvikles nyt.

Hovedsagelig er der arbejdet med at bruge bealgfrugter i det “skjulte”, fx i hgnsesalat med kik-
2rter og endda i is og @llebrgd. Der tilbydes derudover i dag flere grgnne frokostretter med
baelgfrugter (varm mad), fx chili con carne, dhal og grgnne frokostretter. Der vil fremover blive
arbejdet med ogsa at bruge baelgfrugter i brgd mm.

Det er en udfordring at fa proteinindholdet hgjt op. Szerligt ift. mellemmaltider er der brug for
mere lzering. Mellemmaltiderne er typisk mere fedtrige. Kgkkenet regner pa borgerens mid-
dagsportioner (varm ret + evt. biret), og her er proteinindholdet hgjt og svarende til anbefalin-
gerne. Men set ift. det samlede indkgb, der inkluderer alt fra mellemmaltider til drikkevarer,
kan det vaere sveert at fa protein ind og na det anbefalede hgje proteinindhold.

Case 3

Der er skaret en del ned pa kgdet, ikke mindst okse- og kalvekgd, som vurderes at vaere halve-
ret. Derudover er der indfgrt en ugentlig vegetardag. Maden omtales imidlertid ikke som vege-
tar, men som fx champignonfrikadeller mm. Dette er med til at give grgntsagerne vaerdi. Bru-
gerne har taget godt imod dette — mange har traditionelt ikke vaeret vant til at spise store
maengder kgd, mens modstanden i enkelte tilfeelde er kommet fra plejepersonalet. Biret til
daglig er en mindre portion “sgdt”, og lidt mere i weekenden. Baggrunden for reduktion i ked
har bl.a. veeret krav ift. klimareduktion i indkgbet.

Case 4

Der er gget pa brugen af baelgfrugter bredt i kgkkenets udbud, hvor kgdet i visse tilfeelde er
mindsket en smule, herunder i salatbaren, pa palaegsbuffeten fx kikaerter i hgnsesalat og i
varme retter fx i farsbrgd. Det angives, at en fordel ved baelgfrugter — ift. kgd — ogsa er, at det
er nemt at genbruge i andre retter.

Ift. til nyligt afsluttet kursus er kgkkenet begyndt at bruge endnu flere bzelgfrugter, som ikke
blev registreret i dette studie.
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Alle kakkener har arbejdet med at skeere lidt ned pa kedmeaengden, og for case 1 og 3 med seerlig fo-
kus pa okse- og kalvekad. Brugen af plantebaserede produkter har desuden faet stgrre vaegt. Pa
baelgfrugtsiden har case 1, 2 og 3 fortrinsvis haft saerlig fokus pa at bruge baelgfrugter, sa det ikke er
synligt for brugerne, og inkorporere disse i sovser mm. og i forskellige maltidstilbud osv., mens case 4
har haft seerlig fokus pa at fa inkluderet flere baelgfrugter herunder humus og falafler i produktion pa
tveers af forskellige udbud, og i hajere grad synligt for brugerne. Kakkenchefen peger desuden p3, at
baelgfrugter samtidig kan veere med til at mindske madspild, da disse produkter er gode at anvende i
andre retter ved overskydende produktion. Fzelles for alle kakkener angives, at de regner med at ni-
veauet for brug af baelgfrugter vil fortseette med at stige de kommende ar, og at "laeringen” omkring
brug af disse forst lige er begyndt.

Tabel 3.10 viser kgkkenernes beskrivelse af deres eendringer i relation til varernes forarbejdningsgrad.
Case 1, 2 og 3 angiver alle, at der er sket vaesentlige aendringer i forbindelse med gkologiomlaegnin-
gen hen imod lavere forarbejdningsgrad. For case 1 er denne aendring dog sket tidligere end startma-
lingen i dette studie og for case 2 er zendringen seerligt ift. at der nu bruges langt flere fx friske for-
skreellede produkter ift. blandt andet frosne faerdigsnittede, ligesom der bages mere selv. Dette kan
heller ikke ses ud af de opggrelser, der er lavet i dette studie, hvor kun de mere forarbejdede produk-
ter, som faerdige sovser, brgd mm er opgjort.

Tabel 3.10. Dialog om &ndringer i forarbejdningsgrad
Case 1 Kgkkenet besluttede for ca. 6-8 ar at prioritere at tilberede mere mad “fra bunden” og blive et

handvaerkskgkken. Tidligere sa produktionen anderledes ud med flere forarbejdede produkter.
Dette fremgar ikke af opggrelsen i denne analyse, da det ligger tidligere end startmalingen.

Case 2 Der er i forbindelse med gkologiomlagningen sket store sendringer ift. brug af forarbejdede
produkter. Bageriet har gradvis faet flere og flere opgaver, fx bagning af kammerjunkere, tve-
bakker og rasp til brug for fx panering. Der er desuden etableret en grgntafdeling. Hvor der tid-
ligere blev indkgbt store maengder frostgrent, fas grgntsager nu friske, dog gerne skrallede,
hvor kgkkenet selv handterer disse ift. til at snitte og skaere. Baggrunden har vaeret delvis gko-
nomi men fgrst og fremmest at opna en hgjere madkvalitet. Det er et helt andet handvaerk at
bruge friske ravarer. Kartofler er nu som tidligere fortrinsvis friske og forskraellede.

Case 3 Kgkkenet bager franskbrgd nu, mens rugbrgd kgbes. Tidligere blev k@bt mange kgbekager,
mens der i dag bages i langt stgrre omfang. Ligeledes bruges flere ravarer fx grgnt, friske kar-

tofler mm afhaengig af seeson.

Case 4 Kgkkenet bager selv periodevis, men kgkkenet prioriterer ogsa at bruge forarbejdede bzelg-
frugter som fx hummus, som vurderes at veere i en i udmaerket kvalitet faerdiglavet. Personale-
maessigt er kpkkenet presset pa tid, og selv om forarbejdede produkter er dyrere end rava-
rerne, sa er de ikke ngdvendigvis dyrere nar personaletid indregnes. Ved at bruge en vis andel
forarbejdede fgdevarer frigives mere tid til at veere kreativ pa anden vis med maden.

Tabel 3.11 beskriver kakkenernes indtryk af, i hvilket omfang brugen af gkologiske produkter og gko-
logiomlaegningen har haft indflydelse pa deres videre arbejde i forhold til @vrige baeredygtigheds-
aspekter herunder nedbringelse af madens klimabelastning. Alle kakkener naevner samstemmende, at
den gkologiske omlaegning har gjort det nemmere, idet kgkkenerne allerede har faet italesat baeredyg-
tighed blandt personalet, hvilket ggr motivationen hgjere, og desuden er blevet vant til, at arbejde med
endringer.
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Tabel 3.11. Dialog om den gkologiske omlaegnings rolle for omstilling i kekkenet
Case 1l @kologien har veeret starten pa kpkkenets “rejse”. Ved starten af omlaegningsprocessen

havde kgkkenet specifik fokus pa gkologien, hvor kgkkenet i dag fokuserer bredere pa baere-
dygtighed, hvor gkologien er en del af dette. Det vurderes, at gkologien har gjort det nem-
mere. | starten blev der brugt meget tid pa at italesaette baeredygtighed og inddrage perso-
nalet. S3 kommer man “ind i rytmen”, og i dag teenkes baeredygtighed ind pa alle omrader og
i alle beslutninger. Kgkkenet har tradt de fgrste sten med gkologien.

Case 2 @kologi er malbart, hvilket har haft en stor effekt. | dag handteres mange flere ravarer i kgk-
kenet. @konomien er iszer blevet hentet ved at mindske madspildet. Det vurderes, at den er-
faring kgkkenet har faet med den gkologiske “rejse” har hjulpet ift. at tage nye aspekter ind.
Baelgfrugter er lidt som at ”starte forfra” ift. at laere nyt, men motivation er hgjere fra start
denne gang, da det baeredygtige nu er en del af kgkkenets hverdag.

Case 3 Det er opfattelsen, at gkologiomlaegningen har vaeret med til at ggre processen omkring kli-
mareduktion nemmere, fordi kgkkenet allerede har arbejdet med mad fra “bunden” og
madspild, og har veeret vant til at skulle @ndre rutiner. “Rejsen” ift. klimareduktion synes
mindre end hele gkologiomlaegningen.

Case 4 Kgkkenet er i fortsat udvikling og har god opbakning fra ledelsen, hvilket opfattes som vig-
tigt. Omlaegningen til gkologi er en del af denne proces og opfattes i dag som en naturlig del
af kgkkenets drift. Der arbejdes pa at Igfte gkologiprocenten, men som udgangspunkt er
gkologien en fast del nu. At kgkkenet har vaeret igennem “gvelsen” med gkologiomlaegning
betyder, at der kan laegges “oveni” ift. baeredygtighed generelt, og a&ndringer er mere over-
skuelige at gennemfgre. For nu er det jo “prgvet”. Eksempelvis er besluttet kun at fa leveret
fedevarer fra én leverandgr for at mindske transporten, og fx er der ift. balgfrugter netop
gennemfgrt et eksternt kursus i brug af disse, og dette forventes at ville gge forbruget yderli-
gere — ligesom der vil veere mere fokus pa at nedbringe mangden af okse-, kalve, og lamme-
kgd fremover.

4. Diskussion

Denne undersggelse giver et indblik i @endringer i fedevareindkgbets sammensaetning og klimabelast-
ning for 4 cases, der har lagt om til brug af mere gkologi i kekkenet. Den ene case indgar med i alt 2
professionelle kekkener. Indkgbsdata er indhentet fra far eller midtvejs i gkologiomlaegningen (start-
malinger) og igen for 2022 (2022-malinger).

Casene repraesenterer kagkkener fra fire regioner og med tre forskellige hovedleverandgrer. Ligeledes
er der forskel i hvilke typer af maltider, der produceres pa tveers af kakkentyperne. To cases produce-
rer hovedsagelig varme retter/frokostmaltider, mens de @vrige hovedsagelig har dggnforplejning. Ho-
vedfokus i undersggelsen er pa aldreforplejning, mens én af casene en offentlig personalekantine.

4.1 Klimabelastning

Klimaradet har fastslaet, at de offentlige serveringer skal vaere med til at mindske klimaaftrykket fra
kosten (Klimaradet 2021). Mange kommuner har allerede sat krav til reduktion af kommunens klimaf-
tryk pa det offentlige fadevareindkab, eller er i fuld gang med overvejelser pa dette omrade (Lassen et
al. 2022a).
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| denne undersggelse er den udregnede klimabelastning af fedevareindkagbet sat i forhold til dels den
samlede indkgbte maengde, dels fadevarernes samlede energiindhold. Sidstnaevnte kan give et mere
sammenligneligt billede af madens klimabelastning per energimeengde, der skal produceres. Dette har
seerlig betydning, hvis indkabet har eendret sig mod en mere eller mindre energiteet sammenseetning.
Eksempelvis har maelk mindre energi per kg ift. fx mel (der ikke indeholder vaeske) eller i endnu hgjere
grad i forhold til fedtstoffer.

| dette studie la klimabelastning for de deltagende cases ved startmalingerne fra 3,8 til 4,5 kg CO2-eq
per 10 MJ renset maengde. Til sammenligning er klimabelastningen for danskernes gennemsnitlige
kost i 2011-2013 blevet udregnet til 4,4 kg CO2-eq per 10 MJ ved brug af samme klimadata (AU-DTU
data) (Trolle et al. 2022). For en dansk tilpasset planterig kost til raske barn og voksne 6-65 ar og til
2eldre 65+ ar er klimabelastningen estimeret til hhv. 3,0 og 3,4 kg CO2-eq per 10 MJ (Nordman et al.
2022).

/Andringerne i klimabelastning fra startmalingerne til 2022-mélingerne varierede fra 0% til -21%, nar
dette blev beregnet ud fra veegten af indkabet, og fra -2 til -18%, nar det blev beregnet ud fra indke-
bets energiindhold. Tendensen er saledes en mindskning af klimabelastning for alle kekkener men i
varierende omfang. Til sammenligning viste teoretiske beregninger ift. udvikling af pejlemeerker for Kg-
benhavns Kommune, at en klimareduktion pa 25% pé det samlede fadevareforbrug er mulig samtidig
med at den ernaeringsmaessige kvalitet sikres (Lassen et al. 2021b). Her blev brugt data fra World
Ressource Institute (World Resources Institute 2020). Ved fastsaettelse af mulig klimabesparelse skal
man veere opmaerksom pa, nogle kekkener er naet le&engere i omleegning til en mere planterig kost end
andre, og der kan vaere forskellige vilkar og udfordringer for forskellige malgrupper (Lassen et al.
2022a).

Undersggelsen viser, at szerligt kad bidrager til den samlede klimabelastning. Kad udgjorde fra 36 til
55% af den samlede klimabelastningen for de enkelte cases ved startmalingerne og fra 26 til 44% af
klimabelastningen ved 2022-malingen for de enkelte cases. Det er imidlertid ikke bare kedmaengden,
som har betydning for klimabelastningen, men ogsa kgdtypen. | case 4 er klimareduktionen fra et la-
vere kgdforbrug blevet udlignet pga. af et hgjere forbrug af lammekad. Lammekgd har som okse- og
kalvekad en hgj klimabelastning. Tilsvarende viste ELDORADO projektet, at der er en betydelig varia-
tion i klimabelastning fra de maltider, der tilbydes eeldre, der modtager madservice. Denne variation
var steerkt forbundet med hovedingredienserne i retterne, hvor retter baseret pa oksekgd forte til den
stagrste klimabelastning og en belastning, der var ti gange sa meget som fra vegetariske retter (Saxe
et al. 2017).

4.2 Fgdevaresammensaetning

En klimaopgarelse bgr ses i sammenhaeng med aendringer i fgdevare- og eller menusammensaetning
for at give et indblik i betydningen af eendringerne for madens ernseringsmaessige og kulinariske sam-
menseetning.

Resultater viste, at der i alle tilfaelde er sket en reduktion i det totale kadforbrug i varierende omfang
fra cirka -1 til -8 procentpoint pa veegtbasis. Interessant er det ogsa at se, hvordan andelen af okse-,
kalv- og lammekgad har aendret sig, da disse i seerlig grad bidrager til en hgjere klimabelastning. Her
var reduktionen i brug af disse kadtyper fra cirka 0 til -4 procentpoint. Dette skyldes, at okse-, kalv- og
lammekgd udgjorde fra 23% til 36% af det totale kadforbrug ved startmalingerne og fra 14% til 31% af
det totale kadforbrug ved 2022-malingerne. Ifglge Kostrad til Maltider, der omfatter en planterig kost
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malrettet daginstitutioner, skoler og kantiner, bgr okse, kalv og lam begraenses til hgjst at udgare 25%
af alt ked®.

For andre animalske proteinrige fedevarer er der ogsa sket forskellige forskydninger, hvor andelen af
fisk generelt er stort set ueendret eller faldet for et enkelt kakken, andelen af aeg og ost er enten faldet
en smule eller steget, mens andelen af yoghurt o. lign. fortrinsvis er steget.

Alle kakkener kan betragtes som frontlgbere i forhold til at anvende baelgfrugter mm. Det geelder for
alle cases, at den relative meengde af plantebaserede produkter, inkluderende savel ra som spiseklare
baelgfrugter og beelgfrugtprodukter samt fra er steget vaesentligt sammenlignet med startmalingerne
og er alle steder mindst fordoblet frem til 2022. Niveauet er dog stadig lavt og ligger ved 2022-malin-
gerne mellem 0,5% og 3,3% af det samlede indkgb inklusive ngdder. Iseer ngdder udger meget sma
maengder for alle kakkener, selv om ngdder er en del af anbefalingerne for en sund og klimavenlig
kost. Baelgfrugter udger for flere af kekkenerne en relativ stor andel af stigningerne i andelen af plan-
tebaserede produkter og udger ved 2022-malingerne fra 0,2% til 2,7% af det samlede indkgb. Der er
stor vaegtmeessig forskel pa ra og spiseklare baelgfrugter. Bruges store maengder ra baelgfrugter vil
disse derfor fylde mere end det dobbelte pa tallerkenen, nar de er tilberedte. Andelen af baelgfrugter
vil derfor veere starre, hvis de ra tgrrede baelgfrugter omregnes til tilberedt maengde.

4.3 Ernzeringsmaessig sammensatning

For plejehjem er indholdet af protein i maden ofte for lavt ift. anbefalingerne (Pedersen and Ovesen
2015; Trolle et al. 2019). Det er derfor ngdvendigt at vaere meget omhyggelig med, at kgd kun mind-
skes under samtidig hensyntagen til, at andre proteinkilder gges. Indholdet af protein blev i 2017 for
58 plejehjem med varierende omfang af gkologi, vurderet til at vaere i gennemsnit 13-14 E% ud fra
indkgbets sammensaetning. Dette er i den lidt lavere ende ift. denne undersggelses resultater for case
1, 2 og 3, som la fra 14 til 16 E%. For tre af casene faldt indholdet af protein (protein E%) for de ind-
kabte fadevarer ved 2022-malingen. Faldet ligger mellem -1,0 og -1,7 procentpoint. Det ser saledes
ikke ud til, at den @gning, der er sket i indholdet af baelgfrugter og andre proteinrige produkter har vee-
ret stor nok til at kompensere for faldet i saerligt kedindholdet.

Fra dialogmgderne i dette studie kom det ligeledes frem, at det er en udfordring at fa proteinindholdet
hgjt nok op. Seerligt ift. mellemmaltider er der brug for mere leering og udvikling, mens de varme malti-
der ofte er beregnede ift. at opna den @nskede proteinenergiprocent.

4.4 Andre effekter af gkologiomlaegning

Tre ud af fire kgkkener udtrykker, at der er sket eendringer i de indkgbte fadevarers forarbejdningsgrad
som fglge af gkologiomlaegningen. Dette er tydeligt i malingerne for case 3, hvor er der sket en tydelig
reduktion i andelen af mellem- til hgjtforarbejdede produkter som faerdigkebt brad og kage. For case 1
fremgik af dialogmgdet, at denne omleegning er sket inden startmalingerne, hvilket ogsa bekreeftes af
et relativt lavt niveau af fadevarer, der er kategoriseret som mellem/hgijt forarbejdede ved startmalin-
gen. For case 2 fremgik det af dialogm@derne, at der ligeledes er sket store eendringer ift. forarbejd-
ningsgrad ift. at ga fra brug af en stor andel af fx frostvarer til friske forskraellede produkter, hvilket
denne undersggelse dog ikke har haft mulighed for at saette tal pa, da data ikke er opgjort pa en
made, sa dette kan ses.

5 https://altomkost.dk/kostraad-til-maaltider/raavareoversigt/baelgfrugter-fisk-koed-og-aeg/
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Tilsvarende resultater blev fundet i en undersagelse blandt plejecentre fra 2018, der viste en tydelig
sammenhaeng mellem forarbejdningsgraden af de indkgbte fadevarer og plejecentrenes gkologipro-
cent. Saledes har plejecentre med det hgjeste gkologiske forbrug et starre forbrug af produkter med
lavere forarbejdningsgrad (Trolle et al. 2019).

En anden afledt effekt af gkologiomlaegningerne — som alle kakkener udtrykte ved dialogmgderne —
er, at gkologiomlaegningen har vaeret med til at styrke kgkkenerne i deres arbejde med at nedbringe
klimabelastningen af maden. Dette pa baggrund af, at kekkenerne allerede har italesat baeredygtighed
blandt personalet, hvilket naevnes at have gjort motivationen for at arbejde med baeredygtighed hg-
jere. Dkologien har dermed veeret med til at "tale den mere planterige gkologiske mad op” overfor per-
sonalet i kekkenet og alle involverede i forplejningen. Det naevnes ogsa, at kekkenpersonalet som
folge af gkologiomlzegningen er blevet vant til at aendre og udvikle arbejdsgange og rutiner.

| trdd med dette konkluderede en rapport omkring offentlige beeredygtige fadevareindkeb, at gkologi-
omlaegning har kunnet veere lgftestang bade ift. arbejdet med madspild, ernaeringsmaessig sammen-
seetning og indfgrelse af klimainitiativer (Lassen et al. 2022a). Ligeledes viste en tidligere underso-
gelse, at der kan opnas en god synergieffekt mellem brug af gkologiske fadevarer og reduceret
madspild (Lassen et al. 2019).

En kakkenchef peger pa, at baelgfrugter samtidig er gode at bruge ift. at mindske madspild, da disse
produkter er gode at anvende i andre retter ved overskydende produktion.

4.5 Styrker og svagheder ved undersggelsen

Det er en styrke, at analysen detaljeret opger fadevareindkab for 4 cases. Indkgbsdata er en oplagt
mulighed for at fglge forbruget af fadevarer i de professionelle kgkkener, herunder udregne det rela-
tive indhold af forskellige fadevaregrupper i forhold til det samlede forbrug og saette mal for, hvordan
dette kan aendres. Der er dog ogsa nogle begraensninger, og undersggelsens resultater er ikke bedre
end de data, det har vaeret muligt at indhente. P4 trods af stor omhyggelighed og kvalitetssikring af
data kan der veere fejl og usikkerheder i forhold til manglende fakturaer mm., fortolkning af varenavne
(herunder forarbejdningsgrad) og estimerede naeringsindhold, rensesvind mm. Data stammer fra for-
skellige leverandgrkilder med forskelligartede dataformater og procedure for detaljegrad, hvorfor en
vis grad af fejlmargin ma medregnes. Udfordringer har seerligt inkluderet data fra tilbage i tiden far
gkologiomleegning og seerligt fra de mindre leverandgrer som fiske- eller frugtleverandarer.

Sammensaetningen af gvrigt indkab pavirker ogsa andelen, som en fedevare udger af det totale ind-
kab. Eksempelvis om frugtordninger, maelk og andre drikkevarer osv. inkluderes eller ekskluderes. En-
delig kan forarbejdningsgrad og om varerne er tilberedt eller ra vaere med til at pavirke resultatet, fx
om brad indkabes eller bages, og om der kabes suppeben ind saerskilt, som klassificeres som kad.
Det vil vaere en fordel, hvis leverandgrerne med tiden kan gruppere fadevarerne efter deres relevans i
bade ernaeringsmeessig og klimamaessig sammenhaeng.

En anden begreensning er, at det ikke er muligt at skelne mellem fgdevarer, der bruges til forskellige
formal, fx til forskellige typer maltider eller kundegrupper som neevnt i afsnit 1.4.1. under begraensnin-
ger. Séaledes ser fgdevarefordelingen forskellig ud fx afhaengig af, om det er dagnkost eller kun fro-
kost, om det er zldre (hvor krav om proteinindhold er hgjere), voksne eller bgrn mm. Yderligere re-
preesenterer dataene fodevarer kabt, ikke spist maengde.
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Det er en styrke, at casene repraesenter forskellige regioner. Men det er til gengaeld en svaghed, at
kun 2 forskellige malgrupper for maden er repraesenteret (eeldre og raske voksne). Det er muligt, at
effekten ift. klimareduktion ville have veeret stgrre i andre typer af arenaer, fx daginstitutioner, hvor
baelgfrugter kan serveres i flere typer retter, hvorimod baelgfrugter i seldreforplejningen i hgjere grad
skal tilfgjes som ekstra ingrediens for at efterkomme et udbredt gnske om genkendelighed af retterne.
Endelig har det i undersggelsen ikke veeret muligt at skelne mellem sendringer i gkologi og efterfal-
gende aendringer som fglge af gget fokus pa madens klimabelastning og krav til reduktion af denne.
Modsat er aendringer sket pa et tidligere stadie i gkologiomlsegningen ikke medtaget, idet startmalin-
gerne ikke i alle tilfaelde har veeret tilbage fra omlaegningens begyndelse, ligesom endnu hgjere gkolo-
giprocenter maske ville have givet stgrre aendringer i madens sammensaetning, idet fx ked og kedpro-
dukter kan veere seerlig dyrt i gkologisk kvalitet. Unders@gelsen inkluderer ikke en kontrolgruppe, hvor-
for en direkte arsagssammenhaeng ikke kan eftervises.

Det er ligeledes en styrke, at forskellige outputparametre er medtaget — ikke blot klimaeffekt, men
ogsa detaljerede data for indkgbets fadevaremaessige og ernaeringsmaessige sammenseetning. Ved at
udtrykke klimabelastningen per energienhed kan fas et mere sammenligneligt billede af madens kli-
mabelastning per energimeengde, der skal produceres. Et alternativ kunne veaere klimabelastning per
maltid eller person, der bespises, men disse tal er vanskelige at fa gode data pa.

Det har ikke i projektet vaeret muligt at medtage andre bzeredygtighedsaspekter sadsom madspild, brug
af lokale varer, aspekter som ansvarlig/etisk produktion, priser og gkonomiske rammer, social veerdi,
leveringsbetingelser, emballage o.lign. Ligeledes bgr databaser og opgerelser pa sigt udvides med
andre bezeredygtighedsparametre, som det er papeget af flere studier, og som indgar i EU Kommissio-
nens anbefalinger, herunder aspekter som kveelstof- og fosforbelastning, arealanvendelse, vandfor-
brug, biodiversitet, samt pesticid emissioner (Moberg et al. 2019; Willett et al. 2019).

Data til at vurdere klimaftryk i relation til fedevarer er ofte komplekse og kan variere for den samme
type fadevare. Endvidere sker der Igbende aendringer og forbedringer i primeerproduktionen og i forar-
bejdningen med innovative systemer, processer og energiudnyttelse, der aendrer pa fagdevarernes kli-
maaftryk (Lassen et al. 2020a). Forskellige datasaet benytter forskellige opggrelsesmetoder, som i
nogle tilfaelde giver store forskelle pa det estimerede klimaaftryk fra fedevareforbruget. Derfor kan
kommunernes egne beregninger ikke sammenlignes direkte med beregninger foretaget i dette studie.
Fx giver Den store klimadatabase (BCD-data) et markant hgjere klimaaftryk per kg oksekgd, mens kli-
maaftryk per kg maelk ligger vaesentligt lavere sammenlignet med AU-DTU-data (som er brugt her) og
i de fleste andre LCA-databaser. Desuden er AU-DTU-data ikke specifikt udviklet til cateringmarkedet
men til at repraesentere produkter pa det danske detailmarked, hvilket kan bidrage til usikkerhed i be-
regningerne.

Dertil kommer datamangel i relation til blandt andet gkologisk produktion, og der er derfor brugt
samme klimaveerdier for gkologiske som konventionelle varer. | forhold til gkologi og klimabelastning
konkluderer en rapport fra National Center for Fedevarer og Jordbrug dog, at studier udfgrt under dan-
ske produktionsforhold kun viser mindre forskelle i klimaaftrykket per kg produkt for maelk og griseked
afhaengig af, om de er produceret under konventionelle eller gkologiske forhold (Mogensen et al.
2022a). Ligeledes er der ikke generelt taget hensyn til forskelle i klimabelastning ved frost/fersk/kon-
serves — hvilket kan give en forskel.
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5. Konklusion og perspektivering

Mange danske offentlige og private kakkener har omlagt en stor del af deres fgdevareforbrug til gkolo-
giske fedevarer gennem de senere ar. Indsigt i den nuvaerende praksis af offentlige fadevareindkab
kan veere med til at afdaekke, hvordan udviklingen mod mere beaeredygtige offentlige indkab kan styr-
kes og fremmes, herunder hvordan gkologisk omlaegning kan bidrage ind i klimadagsordenen.

| dette studie er indhentet data fra 4 cases, heraf en case, der er en radhuskantine, og tre cases med
fortrinsvis aeldreforplejning fra forskellige steder i landet, repraesenterende forskellige organisationsfor-
mer og forskellig brug af leverandgrer. Startmalinger repraesenterer enten far gkologiomlaegningens
start eller undervejs i omleegninger, mens slutmalinger blev foretaget i 2022 ferste kvartal eller farste
halve ar. Dette kan give et indblik i betydningen af gkologiomlaegningen for fadevareindkebets sam-
mensaetning og dermed for madens klimabelastning.

For alle kgkkener sas generelt en tendens til mindre klimabelastning men i varierende omfang. Op-
gjort i forhold til indkgbets samlede energiindhold faldt klimabelastningen med cirka 2 til 18%. Der var
samtidig et lavere indhold af ked fra 1 til 8 procentpoint pa vaegtbasis. Specifikt for okse-, kalv- og lam-
mekgd varierede reduktionen fra nul til cirka 4 procentpoint.

Det geelder for alle cases, at den relative meengde af plantebaserede produkter, inkluderende savel ra
som spiseklare baelgfrugter og baelgfrugtprodukter og frg er steget sammenlignet med startmalingerne
og er alle steder mindst fordoblet frem til 2022. Niveauet er dog stadig lavt og udgjorde ved 2022-ma-
lingerne mellem 0,5% og 3,3% af det samlede indkgb pa veegtbasis inklusive ngdder. Alle kgkkener
udtrykker, at det er et omrade, der er i fortsat udvikling.

Der var ogsa for tre ud af de fire cases et fald i indkgbets proteinindhold, hvilket betyder, at det lavere
kadindhold ikke er blevet fuldt kompenseret for i relation til et @get indhold af andre proteinrige produk-
ter. Dette kan seerligt i relation til mad til seldre vaere problematisk. Andre proteinrige produkter kan in-
kludere bade animalske fadevarer, fx fisk, ag og proteinrige maelkeprodukter samt de proteinrige
planteprodukter som beelgfrugtprodukter, fra samt ne@dder inklusive jordngdder.

Det er ikke muligt ud fra den anvendte metode at slutte, at det udelukkende er gkologiomlaegningen,
der er arsag til 22ndringerne i maltidssammensaetningen og dermed mindskningen af klimabelastnin-
gen. Det er sandsynligt, at ogsa det @gede klimafokus, der har veeret de senere ar, er en medvirkende
faktor. Alle de deltagende kgkkener udtrykker dog, at gkologiomlaegningen har veeret med til at skabe
en gget opmaerksomhed omkring madens baeredygtighed. Det vurderes saledes, at arbejdet med gko-
logiomlaegning har givet gode forudseetninger for personalet til at arbejde videre med udviklingsprojek-
ter relateret til madens baeredygtighed og klimabelastning.

Undersagelsen peger mod en god mulighed for synergi mellem brug af gkologiske produkter og min-
dre klimabelastning. Fremadrettet skal der endnu stgrre fokus pa at f& mere protein fra andre kilder
end kgd i maden, herunder brug af flere beelgfrugter og nadder i sdvel hoved- som mellemmailtider,
samt tilfgje smag, herunder umami, i retterne, i overensstemmelse med brugernes smag.
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Ordliste

AU-DTU data er baseret pa er baseret pa en sakaldt bottom-up tilgang, hvor nuvaerende tilgaengelige
klimaaftryk for fedevarer fra videnskabelige studier er tilvejebragt i en litteraturgennemgang i samar-
bejde mellem Aarhus Universitet og DTU Fadevareinstituttet (Trolle et al. 2022).

Bottom-up anvender detaljerede beskrivelser af de individuelle produktionsprocesser gennem kasden
baseret pa fysiske enheder, som kg (Mogensen et al. 2022b).

Den dansk tilpassede planterige kost refererer til en kost beskrevet af Lassen et al (2020b), der ta-
ger udgangspunkt i den globale EAT-Lancet referencekost og er tilpasset danske fgdevarer, den
sundhedsmaessige evidens, naeringsstofindholdet i forhold til de nordiske naeringsstofanbefalinger og i
sa vid udstraekning som mulig den danske madkultur. De officielle Kostrad tager udgangspunkt i
denne kost, dog justeret til afrundede veerdier ift. indhold af ked og raderum til sgde sager og sede
drikke/alkohol (Lassen et al. 2022b)

Energiteethed er defineret som energiindhold pr. vaegtenhed af en fadevare, et maltid eller hele
kosten og kan udtrykkes som kilojoule per gram.

iLUC star for Indirekte Land Use Change (indirekte arealaendring). Hver fadevare tilskrives den ekstra
maengde CO2-zkvivalent, der svarer til det areal, som fadevaren beslaglaegger, for at tage hensyn til
den udledning af drivhusgasser, der er knyttet til eendringer i den globale arealanvendelse (Lassen et
al. 2020a).

Sade drikke er defineret som sukkersgdede og kunstigt sgdede drikke som sodavand, saftevand,
iste, energidrikke og sportsdrikke.

Sade sager er defineret som slik, chokolade, kager, kiks, snackbars (fx muslibar), is og desserter (fx
chokolademousse).

Top-down tilgangen i relation til klimaberegninger anvender input-output analyser, som er en gkono-
misk metode, som derfor typisk er i moneteere enheder (Mogensen et al. 2022b)
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Bilag A Grundlag for beregning af rensesvind samt angivelse
af mellem/hgjt forarbejdede

Tabel A.1. Veerdier anvendt til estimering af rensesvind og eksempler pa mellem/hgijt forarbejdede fg-

devarer
Eksempler pa fgdevarer i gruppen der regnes som
Fgdevaregrupper Rensesvind for ra produkter * plerpa fo . ripp K 8
mellem/hgjt forarbejdede
Brgd og korn Ingen Feerdigbagt brgd o.lign., cornflakes mm
Ikke-skraellede i gennemsnit
Kartofler .g Flgdekartofler, pommes frites, rosti, brasede, mos mm
10% svind
Ikke-skreellede 3-40% svind .
Grgntsager . Syltet, med smag/sovs, faerdige salater mm
afhaengig af produkt
Frust Ikke-skreellede 2-33% svind  Frugtgred, frugtcocktail, frugt i sirup mm, marmelade, smoothie,
g afhaengig af produkt tgrret frugt mm

Varmebehandlet/rgget/marineret med smag, frikadeller, makrel
Fisk 10-15% for fisk med ben/skind . . /roget/ &

i tomat, fiskesalat
Kgd 15-30% for kgd med ben Palaeg, roget/tilberedt eller lignende, flaeskesveer mm
g 10% for heleeg med skal Kogte/tilberedte g, réraegmix o.lign., eeggesalat
Proteinrige Ingen Baelgfrugtprodukt (falafel, humus mm), tahin, peanutbutter,
planteprodukter g kgderstattere mm
Ost Ingen Ost i tern, skriver, revet mm, smelteost og anden ost med smag
Mejeri maelk Ingen Ingen
Mejeri andet Ingen Yoghurt o.lign. med smag/sgdet
Mejerialternativer Ingen Plantedrikke, piskecreme mm

Fedtrige saucer og dressinger baseret pa olie, fx mayonnaise,
Fedtstof plante Ingen >

sandwichcreme og pesto

. Smegrbare produkter og fedtrige saucer og dressinger baseret pa

Fedtstof animalsk Ingen . : .

mejeriprodukter, fx creme fraiche dressing
Feerdigret Ingen Alle feerdigretter
Sgde sager mm Ingen Desserter, kager, kiks, fyldte chokolader, slik, marcipanbrgd mm
Sede drikke ** Ingen Saft, iste mm. inkl. lightprodukter

. Hjaelpestoffer (aroma, spdemidler), dressing/sauce (chili, soja

Diverse Ingen

mm), energi og proteintilskud

*) Der anvendes vaerdier pa 2/3 af dem som angives i rapporten “Mal, vaegt og portions-stgrrelser pa fgdevarer” (Ygil 2013).
Dette pa baggrund af, at kgkkenerne vurderes at have en mere professionel tilgang og har arbejdet med reducering af

madspild gennem en laengere arrekke.
**) Kaffe, te og vand samt sodavand og gl/alkoholiske drikke er ikke medtaget i denne undersggelse
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Bilag B Fedevaresammensaetningen af indkgbene

Tabel B.1. Fordeling af fedevaregrupper baseret pa brutto-indkeab for alle cases ved startmalingen og
ved malingen i 2022

% af samlet fédevareindkgb  Case 1 Case 2 Case 3a Case 3b Case 4
Fgdevaregrupper Start 2022 Start 2022 Start 2022 Start 2022 Start 2022
Brgd og korn 53 65 95 81 112 86 96 11,4 138 10,3
Kartofler og kartoffelprodukt 17,0 185 12,4 122 49 11,3 134 98 43 51
Grgntsager 235 228 12,3 129 185 148 18,8 124 279 278
Frugt 59 63 70 69 80 128 105 101 11,3 7,6
Fisk og fiskeprodukter 26 24 19 18 33 31 50 28 56 51
Kod og kedprodukter* 19,6 16,3 130 11,8 17,8 10,7 13,1 12,2 15,1 13,0
/g og eggeprodukter 15 23 25 26 10 29 29 24 24 22
Proteinrige planteprodukter 0,5 i0 03 O0O6 03 06 03 05 14 33
Ost 04 09 27 24 29 15 11 24 2,7 27
Mejeri maelk 103 7,8 154 144 71 124 52 128 44 82
Mejeri andet 39 47 81 88 97 101 79 112 26 22
Mejerialternativer 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Fedtstof plante 16 1,7 25 29 31 15 26 15 28 38
Fedtstof animalsk 11 14 11 11 26 30 16 27 09 08
Faerdigret 00 00 00 O0O1 02 00 04 02 08 0,7
Sgde sager 29 29 39 38 69 48 53 48 25 42
Sgde drikke 02 03 51 73 08 05 05 06 00 03
Diverse 3,7 4,1 2,2 2,4 1,7 14 19 2,1 1,6 2,7

* inkluderer ben til suppe mm
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