b e &
AT W

HE

B {'gﬂa ueb_da(]

"

DTU Fgdevareinstituttet
DTU National Food Institute

Udvikling af grundopskrifter og en energi- og proteinrig ugemenu
med mindre kod og flere baelgfrugter, ngdder og fro

Planterig forplejning til patienter og
eldre borgere, der tilbydes maltider
fra det offentlige




DTU

Udvikling af grundopskrifter og en energi- og proteinrig ugemenu
med mindre kad og flere beelgfrugter, ngdder og frg

Planterig forplejning til patienter og =Idre borgere,
der tilbydes maltider fra det offentlige

Development of basic recipes and an energy- and protein-rich weekly menu
with less meat and more legumes, nuts, and seeds

Plant-rich diets for patients and older adults

receiving public meals

Maj 2025

Rapport af:
Emilia Stoltenborg Lagoni
Anne Dahl Lassen

Copyright:
Hel eller delvis gengivelse af denne publikation er tilladt med kildeangivelse

Forsidefoto:
Fotograf og stylist Deborah Ryan

Udgivet af:

DTU Fgdevareinstituttet
Henrik Dams Allé

2800 Lyngby

ISBN:
978-87-7586-056-2

food.dtu.dk

DTU Fgdevareinstituttet
DTU National Food Institute



Forord

Denne rapport skal ses i sammenhaeng med rapporten "Best Practice ved omlaegning til mere
planterig forplejning til patienter og eldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige — dan-
ske og internationale perspektiver pa kgkkenpraksis og ledelseserfaringer’ fra Plantebaseret
Videnscenter (Beermann, 2025). Begge rapporter er en del af projektet "@get brug af baelg-
frugter og andre proteinrige plantebaserede ravarer i forplejningen til aeldre borgere og
patienter’, der har faet gkonomisk stgtte fra Fonden for Plantebaserede Fgdevarer (Plante-
fonden). For en mindre del af projektet (chiadessert* og ernaeringsdrik med smag af koldskal*
og kaffe*) er opnaet godkendelse til brug af forarbejdede planteprodukter af Plantefonden.
Partnerne i projektet er Plantebaseret Videnscenter ved cand.scient. klinisk ernaering Tina
Beermann og Centerleder Katrine Ejlerskov, @KO++ ved gkologisk kekkenradgiver og klima-
venlig inspirator Birte Brorson og kok og produktudvikler Jens Kristensen, Herlev-Gentofte
Hospital, Ernaeringsenheden ved seniorforsker Anne Marie Beck samt DTU Fgdevareinstituttet
ved videnskabelig assistent Emilia Stoltenborg Lagoni og seniorforsker Anne Dahl Lassen.
Jko++ har staet for udvikling af opskrifter og gennemfgrelse af udviklingsworkshops. Plante-
baseret Videnscenter har haft projektledelsen og staet for kontakten til kekkenerne, primaer
sparring ift. udvikling af opskrifter og neeringsberegning af opskrifterne samt publicering af disse
og den videre formidling af projektets resultater gennem videoer, infomateriale og konferencer.

Begrebet plantebaseret bruges om fgdevarer baseret pa planteprodukter som grentsager,
baelgfrugter, frugter, ngdder, fra, kornprodukter og kartofler. Planterig kost bruges i rapporten
om en kost rig pa plantebaserede fgdevarer, fisk, mejeriprodukter samt en mindre meengde kad
i forhold til, hvad de fleste plejehjem og hospitaler tilbyder. De udviklede opskrifter betegnes
ogsa grundopskrifter, idet disse kan varieres i forhold til smag, arstid og deres brug. Dette vil
fremga af opskriftsamlingen, som Plantebaseret Videnscenter star for udgivelsen af
(metodikogsmag.dk). Den fulde laengde navn kan ses afsnit 4.1 ellers bruges forkortede navne
efterfuldt af en stjerne. Birte Brorson har regnet pa eksempler pa klima- og gkonomiske
aspekter ved brug af de udviklede opskrifter, som ikke er publiceret i denne rapport.

DTU Fgdevareinstituttet udviklede i 2020 et eksempel pa en dansk tilpasset planterig kost til
raske bgrn og voksne, som dels blev baseret pd maengderne foreslaet for den globale EAT-
Lancet referencekost, dels levede op til den sundhedsmaessige evidens og anbefalinger for
indtag af vitaminer og mineraler for befolkningen (Lassen m.fl., 2020). Denne kost blev
opdateret af DTU Fgdevareinstituttet i 2024 pa baggrund af nye Nordiske Nezeringsstof-
anbefalinger, der udkom i 2023 for bade 2-70-arige (Trolle m.fl., 2024) og for 70+ arige
(Christensen m.fl., 2024). En tilsvarende planterig kost var ved projektets gennemfarelse ikke
udviklet i forhold til patienter og zeldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige, som er i
ernaeringsrisiko, og derfor skal tilbydes en Energi- og proteinrig kost (Fadevarestyrelsen og
Sundhedsstyrelsen, 2025). Der er dog hentet inspiration fra den faglige baggrund for klima-
venlige og ernaeringsrigtige maltider pa Kabenhavns plejehjem og midlertidige degnophold med
produktionskekkener (Lassen m.fl., 2021a), som er baseret pa hhv. anbefalinger for Normalkost
for aeldre og Kost til smatspisende ifglge institutionskostanbefalingerne fra 2015 (Pedersen og
Ovesen, 2015). | dette projekt er regnet pa en teoretisk ugemenu, som saenker indholdet af kad
yderligere. Dette for at give inspiration til det videre arbejde med planterig kost til patienter og
eldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige. Der er taget udgangspunkt i udkast til
institutionskostanbefalingerne, der udgives i 2025 (Fgdevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen,
2025). Der tages forbehold for at den endelige version kan se anderledes ud.



Der er i forbindelse med udarbejdelsen af denne rapport gennemfart en sggning i DTU Findit

og Google Scholar med brug af emneordene: (plant rich OR plant based OR protein OR taste
test OR sensory evaluation) AND (older adults OR elderly OR nursing home OR hospital)
suppleret med viden fra projektgruppen om studier, der har undersagt patienters og aldre
borgeres vurdering af maltider, som det offentlige tilbyder, eller viden omkring implementering af
mere planterig kost til patienter eller eldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige.
Litteraturen er udvalgt for at give et overblik over de valgte emner til brug for den videre
opskriftudvikling og repraesenterer saledes ikke et fuldstaendigt review af litteraturen.

Tak for faglig sparring til felgegruppen for projektet ved faglig, politisk konsulent hos Kost og
Ernzeringsforbundet Ellen Tarsleff og beeredygtighedskonsulent hos Region Hovedstaden Mette
Schellerup Gotfredsen. Sezerlig tak til de deltagende kakkener og institutioner, der har medvirket
i afpr@gvningsforlgb med udvikling, testproduktion og testsmagning af de udviklede opskrifter, og
til alle de beboere, der har deltaget i smagsbedemmelserne. Det er Plejehjem Rosenhaven i
Ballerup Kommune, Plejecenter Hyrdehgj i Roskilde Kommune, Othello Plejecenter i Fredericia
Kommune, sygehuskgkkenet Herlev-Gentofte Hospital samt Kildegarden, midlertidige pladser, i
Gladsaxe Kommune. Derudover har kgkkenleder Bente Kjeer Rasmussen, Hyby og Othello
Kakken i Fredericia Kommune, ernaeringsteknolog Annelie Paaske Hansen fra Madservice i
Roskilde Kommune, maltidskoordinator Helle Winther Andersen og kekkenleder Lise Jonsson,
Kgkken Ballerup i Ballerup Kommune samt kgkkenchef Jesper Vangdrup, Herlev-Gentofte
Hospital deltaget i et afsluttende interview om forlgbet og kakkenets brug af plante- og
proteinrige opskrifter. Ogsa stor tak for hjeelp til at facilitere smagsbedegmmelser til klinisk diaetist
Carina Lutken pa Kildegarden Midlertidige Pladser samt socialpaedagog Pernille Roikjer fra
Plejehjemmet Rosenhaven. Tak til ph.d. Signe Okkels for inspiration til smagsbedgmmelses-
skema. Tak til Jens Kristensen, Tina Beermann og praktikant Kim Liu Jstergaard, der har
medvirket til gennemfgrelsen af smagsbedemmelserne, og til Anne Marie Beck, der har
suppleret med vigtig viden, udvikling af og diskussion af disse bedgmmelser, samt kommente-
ring af rapporten. Tak til Katrine Ejlerskov, der har bidraget med refleksioner igennem projektets
forlgb, og til Birte Brorson for stort engagement, hjeelp til den praktiske gennemfarelse, tolkning
af resultater og kulinarisk gennemgang og justering af ugemenuen. Kim Liu @stergaard har
desuden taget billeder af retter og stemningsbilleder fra smagsbedemmelsen og indledningsvis
gennemfart naeringsberegninger af ugemenuen. Alle partnere har haft mulighed for at
kommentere pa rapporten med mulighed for opklarende spgrgsmal. Endelig stor tak til
seniorforsker Ellen Trolle og akademisk medarbejder Lene Mgller Christensen for indledende
medvirken i beskrivelse af projektet og for intern fagfeellebedgmmelse og review af rapporten.

Der er stor efterspargsel pa erfaringer, metodikker og opskrifter, som hjeelper i omstillingen mod
en mere planterig kost. Dette studie skal ses som et pilotstudie, da antal af opskrifter og
deltagere i smagsbedgmmelser har veeret begreenset, og retterne og ugeplanen ikke samlet er
blevet evalueret. Vi haber dog, at resultaterne fra denne rapport kan bidrage til den fortsatte
udvikling af omradet, og til at omstillingen i hgjere grad bliver succesrig og kan tilpasses
brugernes behov og smagspreeferencer. De udviklede opskrifter og ugemenuen vil med fordel
kunne afprgves i et interventionsstudie for at teste betydning ift. indtag, sundhedsmeessige
virkninger, effekt pa trivsel mm.

Forskningsgruppen for Ernaering, Baeredygtighed og Sundhedsfremme, DTU Fadevareinstituttet
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Sammendrag
Baggrund

Der er et stort behov for at omstille vores fgdevaresystem til at veere mere baeredygtigt.
Samtidig har det offentlige et ansvar for at sikre den ernaeringsmeessige kvalitet af den mad, der
serveres, iseer til zeldre borgere og patienter i ernaeringsrisiko. Undersggelser viser, at zeldre
borgere samt indlagte patienter ofte far for lidt energi og protein, hvilket kan fgre til under-
ernaering og @get risiko for komplikationer. Der er behov for nyteenkning, isaer nar den
baeredygtige omstilling kalder p& mindre meengder af animalske f@devarer og flere plante-
baserede Igsninger.

Formal

Det overordnede formal med projektet "@get brug af beelgfrugter og andre proteinrige plante-
baserede ravarer i forplejningen til eeldre borgere og patienter’ var at opbygge viden og udbrede
erfaringer med at anvende flere proteinrige plantebaserede ravarer i den offentlig seldre- og
sygehusforplejning. Formalet med denne rapport har vaeret at beskrive udvikling og testproduk-
tion af i alt 20 (grund)opskrifter, der gar brug af gkologiske, proteinrige plantebaserede ravarer
med fokus pa seerligt beelgfrugter, nedder og frg, herunder gennemfgrelse af smagsbedegm-
melser blandt sldre beboere pa plejehjem og midlertidige plaser. Derudover var formalet, at fa
kekkenernes vurdering i relation til implementering af opskrifterne samt at udvikle et eksempel
pa en planterig ugemenu, der lever op til anbefalinger for en Energi- og proteinrig kost.

Metode

Der blev gennemfgart i alt tre runder af workshops hos hvert af de tre deltagende
plejehjemskakkener, hvor kgkkenerne arbejdede skiftevis med tre maltidskategorier med fokus
pa at opna et gget indhold af szerligt beelgfrugter, men ogsa f.eks. grenne aerter i hoved- og
mellemmaltider og et @get indhold af isaer baelgfrugter, nadder og fra i mellemmaltider:
Maltidskategorierne inkluderede: 1) Brad, palaeg og morgenmad, 2) Varme maltids-
komponenter, og 3) S@de og salte mellemmaltider. Derudover blev gennemfgrt tre runder
workshops pa et sygehus, hvor kekkenet udviklede vegansk baserede mellemmaltider baseret
pa forarbejdede planteprodukter, herunder tofu og sojabaseret plantedrik.

Ved farste runde workshops blev der udviklet og testet 32 opskrifter. | alt 20 opskrifter blev
prioriteret til videre test i de to neeste runder af workshops, hvor der ogsa blev gennemfart
smagsbedgmmelser blandt beboerne med vurdering af udseende, smag, konsistens og
overordnet oplevelse pa en skala fra 1 (meget darligt) til 5 (meget godt). En gennemsnitscore
pa 3,5 blev regnet som acceptabel. Hhv. 22 og 23 beboere deltog i anden og tredje runde af
smagsbedgmmelser. Mellem de enkelte workshops blev gennemfart justeringer af opskrifterne
ud fra kekkenernes vurderinger, resultaterne af smagsbedgmmelserne og naeringsberegninger.
Derudover blev beboere og kakkenpersonalet ved tredje runde workshops spurgt til hhv. om, de
kunne teenke sig at fa serveret retten igen, eller om de mente, at beboerne vil spise denne ret.
Efter sidste runde workshop blev gennemfart interviews med lederne af kakkenerne omkring
arbejdet med opskriftudviklingen og opskrifternes mulige implementering.

Endelig blev der modelleret et eksempel pa en ugemenu, som imgdekom anbefalingerne for en
Energi- og proteinrig kost, og hvor der var fokus pa at @ge indholdet af beelgfrugter, nadder og



andre planteprodukter. Dette blev gjort med udgangspunkt i opskrifterne, suppleret med enkelte
andre opskrifter. Resultaterne fra interviewene med lederne af kekkenerne blev inddraget i
forhold til at ramme beboernes saedvanlige kost og portionsstgrrelser sa godt som muligt.

Resultater

Sidste workshoprunde resulterede i felgende udviklede opskrifter: Kategorien varme maltids-
komponenter inkluderede bade "hovedkomponenter’ som sertebaf* med 25 g baelgfrugter/100 g
(8 g protein/100 g) samt frikadeller* (10 g protein/100 g), kyllingefrikassé* og millionbaf* med
hhv. 27 g og 17 g beelgfrugt/100 g (begge 5 g protein/100 g) samt tilbehgrskomponenterne
kartoffelmos* med 26 g baelgfrugter/100 g (4 g protein/100 g) og brun sovs* med 20 g
baelgfrugter/100 g (2 g protein/100 g). Kategorien brgd, paleeg og morgenmad inkluderede bade
stivelsesholdige komponenter som mysli* med 19 g baelgfrugter/100 g og 27 g n@dder og
fr@/100 g (12 g protein/100 g), franskbred* med 19 g beaelgfrugter/100 g (7 g protein/100 g) og
rugbred* med 9 g baelgfrugter/100 g og 11 g fra/100 g (8 g protein/100 g) samt palaegstyperne
eertesalat® med 37 g baelgfrugter/100 g (5 g protein/100 g), linsepostej* med 28 g beelg-
frugter/100 g (6 g protein/100 g) og fiskesalat* med 15 g beelgfrugter/100 g (9 g protein/100 g).
Kategorien sgde og salte mellemmailtider inkluderede fglgende salte opskrifter: grentsags-
suppe* med 12 g baelgfrugter/100 g (2 g protein/100 g) og toast* med 24 g baelgfrugter/100 g (8
g protein/100 g); og falgende s@de opskrifter: ngddecreme* med 43 g beelgfrugter/100 g og 13
g nadder/100 g (6 g protein/100 g), cookies* med 15 g baelgfrugter og 10 g ngdder/100 g (7 g
protein/100 g), citronkage* med 13 g baelgfrugter/100 g (4 protein/100 g) og chiadessert* med 7
g fre/100 g (6 g protein/100 g) samt to ernaeringsdrikke med hhv. koldskalssmag* med 17 g
ngdder/100 g (7 g protein/100 g) og kaffesmag* med 16 g nadder/100 g (7 g protein/100 g).

Resultaterne for smagsbedagmmelserne opgjort separat for tredje runde workshops viste, at alle
varme aftensmaltids-komponenter havde faet karakterer over 3,5 i gennemsnit for udseende,
konsistens og overordnet oplevelse. Det samme gjaldt for smag bortset fra brun sovs*, der 1a pa
3,3. Kyllingefrikassé*, millionbaf*, frikadelle* og kartoffelmos* fik alle en gennemsnitlig score pa
over 4 i overordnet oplevelse. For franskbrad*, rugbred* og mysli* blev savel udseende, smag,
konsistens og overordnet oplevelse vurderet til 4,0 eller mere i gennemsnit. For paleegstyperne
Ia linsepostej* i top for bade udseende, smag, konsistens og overordnet oplevelse (4,7-5,0).
FArtesalat* og fiskesalat* 1a begge pa 3,8 i gennemsnit for den overordnede oplevelse, mens
udseende, smag og konsistens spaendte over 3,0-3,8. Alle mellemmailtider undtagen ernzerings-
drik med koldskalssmag* opnaede en gennemsnitlig score over 3,5 for overordnet oplevelse.
Hgajest |14 citronkage®, cookies* og chiadessert* (4,2-4,3). Lige under 3,5 i gennemsnitlig score
fik grentsagssuppe* for smag og toast* for udseendet, hvor smagen dog blev vurderet hgit.
Erneeringsdrik med koldskalssmag* la lavest med en gennemsnitlig score pa 3,0 svarende til
"hverken godt eller darligt”.

Beboerne som deltog ved smagsbedgmmelserne gnskede alle, at mysli*, franskbrad®,
linsepostej*, citronkage®, cookie*, ernaeringsdrik med kaffesmag* og millionbaf* blev serveret til
dem igen. Nar man sammenligner beboernes svar med kakkenpersonalets, er der enighed om
servering af citronkage*, cookie*, franskbragd®, linsepostej*, mysli* og erneeringsdrik med



kaffesmag*. Kekkenpersonalet var dog mere positive end beboerne med hensyn til servering af
fiskesalat®, frikadeller*, sertebgf*, grantsagssuppe og ernaeringsdrik med koldskalssmag®.

Lederne af kakkenerne forklarede, at implementeringen af nye opskrifter kreever tid, og der kan
veere udfordringer med at introducere flere plantebaserede retter, f.eks. kan kgkkenpersonalet
have sveert ved at forsta, hvordan linsepostej* kan bruges og derfor have sveert ved at
implementere den i menuen. Flere produkter, f.eks. franskbrgd*, var allerede blevet
implementeret flere steder.

En planterig ugemenu pa 9 MJ per person per dag blev modelleret, sa den opfyldte
anbefalinger for protein (18 E%) og fedt (40 E%) for en Energi- og proteinrig kost. Menuen
inkluderede en varieret kombination af plante- og proteinrige maltider. De gennemsnitlige
daglige tilberedte meengder var 44 g kad (inkl. okse-, kylling- og grisek@d), 51 g fisk, 134 g
baelgfrugter og 31 g ngdder.

Konklusion og perspektivering

Projektet har vist, at det er muligt dels at udvikle en raekke opskrifter inden for alle maltids-
kategorier med indhold af flere plante- og proteinrige ravarer, som er tilpasset borgernes smag
og praeferencer, dels at disse kan indga i en samlet menuplan for en uge, som bade er tilpasset
eeldre patienters og beboeres normale kostsammensaetning, og som tilgodeser anbefalinger for
en Energi- og proteinrig kost. Opskrifterne betegnes ogsa grundopskrifter, da de kan varieres ift.
forskellig smag og ved udskiftning af f.eks. grgntsager ift. arstiden. Hvis maengden af
baelgfrugter og ngdder i gennemsnit gges med blot halvdelen af, hvad der er inkluderet i den
udviklede ugeplan, vil det anslaet kunne betyde en samlet stigning i forbruget pa hhv. 500 tons
ra baelgfrugter og 290 tons nadder arligt i indkeb for den offentlige kostforplejning til zeldre og
patienter. Projektet peger desuden pa, at der kan veere behov for vejledning af kekkenerne ift.
brug af de plantebaserede produkter og implementering af disse i menuerne. Det vil desuden
veere relevant med forbedring og udvikling af endnu flere opskrifter, og der er et stort behov for
afprevning af de samlede maltider og ugemenuen i praksis blandt patienter og eeldre borgere,
der far mad fra det offentlige, herunder monitorering af deres faktiske indtag, erneeringsstatus
og indflydelse pa livskvalitet.



1. Introduktion og formal

1.1. Behov for en mere baeredygtig offentlige kostforplejning

Der er et behov for at fremskynde omstillingen af vores nuveerende fadevaresystem mod et, der
er mere baeredygtigt for planeten og sundere for mennesker. Beeredygtighed drejer sig om at
bruge klodens ressourcer pa en made, som sikrer, at der er de samme eller flere ressourcer
tilgeengelig for fremtidige generationer.

Det offentlige har en meget vigtig rolle at spille ved at sikre, at den mad, der kabes og serveres i
offentlige rammer, bidrager til beeredygtigt forbrug bade gennem det faktiske indkab, men ogsa
ved at medvirke til at skabe et marked, der fremskynder landbrugets og fgdevareindustriens
udvikling i en mere baeredygtig retning. Klima og baeredygtighed har allerede gennem flere ar
staet hgjt pa dagsordenen i de professionelle kakkener, og mange kommuner og regioner har
allerede sat krav til reduktion af kommunens klimaftryk pa det offentlige fedevareindkeb eller er i
fuld gang med overvejelser pa dette omrade (Lassen m.fl., 2022).

Madspild er ligeledes en vaesentlig faktor, nar det gaelder mindskning af klimabelastningen og
andre miljgbelastninger. Studier viser at madspild, herunder serveringsspild, kan veere hgjt
bade pa plejehjem (Trolle m.fl., 2019) og pa sygehuse (Rinninella m.fl., 2023). Madspild har den
seneste arreekke vaeret et fokusomrade seerligt i forbindelse med gkologiomlaegning, men ogsa
kommuner og sygehuse uden gkologimalsaetning har haft stor fokus pa at begreense madspild
(Lassen m.fl., 2022 og Lassen m.fl., 2023a). Ligeledes er der kommet fokus péa at stille krav til
leverandgrerne omkring mindskning af madspild (Lassen m.fl., 2022). F.eks. angiver Aarhus
kommune, at leverandgren skal have politikker for at minimere madspild samt give mulighed for
at fremheaeve bestemte fadevarer ved kgb for at undga madspild (Lassen m.fl., 2023a).

Pa Herlev-Gentofte hospital har et nye madkoncept, som bestar af et digitalt menukort med sma
retter til patienterne betydet en vaesentlig reduktion i madspildet samtidig med at det angives, at
andelen af patienter, der far daekket deres proteinbehov er haevet fra 24% til 51% (Holm-
Sendergaard, 2025). Fra januar 2023 til maj 2024 angives, at tallerkenspildet fra patienterne er
blevet reduceret med 26% (Herlev Bladet, 2024). Metode og resultater er ikke blevet ngjere
beskrevet.

En kakkenchef der deltog i projektet "Klimaeffekt i professionelle kakkener gennem gron
omleegning og Det @kologiske Spisemaerke” peger pa, at baelgfrugter kan veere med til at
mindske madspild, da disse produkter er gode at anvende i andre retter ved overskydende
produktion (Lassen m.fl., 2023b). Der er dog ikke gennemfgrt konkrete malinger pa dette.

Ligeledes har mange kommuner gennem en lang arreekke arbejdet med gkologiomlaegninger.
Et arbejde der har vist ogsa at kunne give gode forudsaetninger for personalet til at arbejde
videre med udviklingsprojekter relateret til madens bzeredygtighed og klimabelastning (Lassen
m.fl., 2023b). En gkologisk og sund planterig kost kan tilsammen vaere med til at gavne bade
vores sundhed, klima og biodiversitet og veere med til at give mere plads til naturen.

Endelig inkluderer en mere baeredygtig udvikling indkab af fadevarer, der belaster miljget
mindre, herunder en aendring i kostsammensatningen mod en mere planterig kost med mindre
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forbrug af animalske fadevarer iseer kad, og i stedet brug af flere plantebaserede fgdevarer,
inklusiv flere proteinrige plantebaserede fadevarer (UNFCC 2023). Kgkkeners og kommuners
erfaringer med mere planterig kost til patienter og aeldre borgere, der tilbydes maltider fra det
offentlige beskrives i afsnit 2.3.

1.2. Erneeringsmaessige udfordringer blandt patienter og eeldre borgere, der tilbydes
maltider fra det offentlige

Det offentlige har ansvaret for mad til sarbare grupper, herunder aldre borgere og patienter pa
sygehuse, og den ernaeringsmaessige kvalitet ma der derfor ikke gas pa kompromis med. Der
geelder seerlige anbefalinger for patienter og aeldre borgere, der tilbydes maltider fra det
offentlige, og som er i ernaeringsrisiko, jf. afsnit 2.1.

Undererneering hos eeldre borgere medfarer en gget risiko for laengere sygehusophold, tab af
muskelmasse og @get dadelighed (Dent m.fl., 2023). Pa trods af dette har danske studier vist,
at madens proteinindhold ofte er lavere end anbefalet, og energi- og proteinindtaget ofte ikke
opfylder behovene for patienter pa sygehuse (Okkels m.fl., 2024; Beck m.fl., 2021) og for
beboere pa plejehjem (Beck m.fl., 2008; Lassen m.fl., 2021a). Det samme billede er observeret
internationalt (Blanquet m.fl., 2023; Borkent m.fl., 2023; luliano m.fl., 2017).

Der kan veere behov for at sge bade madens samlede proteinhold samt sikre tilstraekkelig med
protein for alle dagens maltider. Det kan desuden vaere en fordel at sikre, at protein indgar i
flere forskellige maltidselementer jf. afsnit 2.1. Ikke mindst ift. mellemmaltider synes der at veere
brug for nyteenkning og udvikling for at @ge indholdet af protein, mens de varme maltider oftere
synes at opna det gnskede proteinindhold (Lassen m.fl., 2021a).

1.3. Kan der bygges bro?

Kan der bygges bro mellem en mere baeredygtig forplejning og en kost, der tilgodeser den rette
ernzering for patienter og zeldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige? Dette er noget
der diskuteres i mange kommuner og regioner. Spiller vi hasard med sarbare gruppers
erneeringstilstand? eller kan der findes en balance mellem god erngering og en mere planterig
kost med en hgj grad af acceptabilitet — en kost der maske ligefrem kan medvirke til at forbedre
kostens ernaeringssammensaetning med mere protein (og maske kostfibre) i flere af dagens
maltider og i flere maltidselementer?

Veesentligt er, at acceptabilitet og genkendeligheden af maden bibeholdes, sa patienterne og de
eldre borgere bliver motiverede til og far lyst til at spise maden (Lassen m.fl., 2023b; WHO,
2021). Dette beskrives i afsnit 2.2. Institutionskostanbefalingerne understreger, at fokus pa de
eeldre borgeres praeferencer og dialog med savel de spisende som plejepersonale og
pargrende kan veere vigtig for at fa succes, hvis menuen forandres i en mere bzeredygtigtig
retning (F@devarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025). Tidligere naevnte erfaringer fra
Herlev-Gentofte Hospital (jf. afsnit 1.1.) viser desuden, at et optimeret maltidssystem kan veere
et vaesentligt aspekt bade i relation til mindskning af madspild, og dermed ogsa klimabelastning,
og samtidig bedre ernzering. Det er nadvendigt at anerkende, at omstilling er en proces, der kan
tage tid. Der er behov for at opbygge viden, finde Igsninger og udbrede erfaringer med brug af
proteinrige plantebaserede ravarer i den offentlige kostforplejning, sa det samtidig sikres at
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maden pa én gang bliver bade mere baeredygtig, erneeringsrigtig og attraktiv for brugerne at
spise.

1.4. Formalet med projektet

Det overordnede formal med projektet "@get brug af beelgfrugter og andre proteinrige
plantebaserede ravarer i forplejningen til aeldre borgere og patienter’ har veeret at opbygge
viden og udbrede erfaringer med proteinrige plantebaserede ravarer i den offentlig eeldre- og
sygehusforplejning, med seerlig fokus pa beelgfrugter, nedder og frg, samt at finde Igsninger fil
at anvende flere gkologiske, proteinrige og plantebaserede ravarer.

Formalet med denne rapport har veeret at:

1. Kort beskrive de erneeringsmaessige anbefalinger til patienter og aeldre borgere, der
tilbydes maltider fra det offentlige med fokus pa Normalkost til 2eldre og Energi- og
proteinrig kost, samt ud fra litteraturstudier at undersgge madpraeferencer blandt zeldre
borgere, der modtager af maltider fra det offentlig, samt kekkeners og kommuners
erfaringer med at gare kosten til eldre borgere og patienter mere planterig.

2. Beskrive udviklingen af 20 (grund)opskrifter malrettet patienter og aeldre borgere, der
tilbydes maltider fra det offentlige, hvor fokus saerlig har vaeret pa at inkludere flere
baelgfrugter, ngdder og frg i opskrifterne. Dette har inkluderet gennemfarslen af tre runder
workshops og smagsbedammelser blandt beboere pa plejehjem og midlertidige pladser.

3. Evaluere udviklingsforlgbet for hver af de fire deltagende kekkener gennem kvalitative
interviews med lederne af kakkenerne efter afslutning af de sidste workshops.

4. Beregne et eksempel pa hvordan en ugemenu til patienter og aeldre borgere, der tilbydes
maltider fra det offentlige, kan sammensezettes ud fra de udviklede opskrifter saledes, at
ugemenuen lever op til anbefalingerne for en Energi- og proteinrig kost med hensyn til
energi-, protein- og fedtindhold og samtidig have et gget indhold af baelgfrugter, nadder
m.v. og et lavere indhold af kad.

Derudover blev det valgt at indhente kekkenernes vurdering af maden i forleengelse af hver
workshop med fokus pa, om de vurderer, at deres brugere vil spise denne ret.

Definitioner pa planterig kost og plantebaserede proteinrige produkter

Med en planterig kost menes i rapporten en kost rig pa plantebaserede fadevarer, fisk,
mejeriprodukter samt en mindre maengde kad i forhold til, hvad de fleste plejehjem og hospitaler
i dag tilbyder. Begrebet plantebaseret bruges om ravarer og fedevarer baseret pa planter som
grentsager, baelgfrugter, frugter, nedder, fr@, kornprodukter og kartofler.

Plantebaserede proteinrige produkter inkluderer baelgfrugter og produkter heraf, f.eks. bagnner,
linser og kikeerter, bade terre beelgfrugter og tilberedte/udbladte baelgfrugter samt spirer af
baelgfrugter og beelgfrugtprodukter, hvor udgangspunktet er brug af den hele baelgfrugt. Dertil
kommer forarbejdede plantebaserede proteinrige alternativer til ked og fisk m.m., som ikke er
baseret pa den hele ravare, og som typisk er fremstillet ved hjeelp af industrielle forarbejdnings-
metoder (Lassen m.fl., 2025a). N@dder og fr@ regnes som proteinrige planteprodukter, og
indeholder samtidig en del umaettede fedtstoffer.
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2. Faglig baggrund

2.1. Ernaeringsmaessige anbefalinger til patienter og seldre borgere, der tilbydes maltider
fra det offentlige

Proteinbehov

Mange eeldre borgere, der modtager maltider fra det offentlige, er begreenset i deres evne til at
indtage tilstreekkelige meengder energi, protein og mikroneeringsstoffer (Lassen m.fl., 2023;
Volkert m.fl. 2019, Volkert m.fl., 2024). Derudover er proteinfordgjeligheden vist at kunne veere
nedsat (Geirsdottir m.fl., 2023), og et tilstrackkeligt proteinindtag er derfor ngdvendigt for aeldre
borgere for at undga et for tidligt muskeltab. Ved planlaegning af en kost til denne gruppe er
anbefalingen i de Nordiske Naeringsstofanbefalinger 1,2—1,5 g protein per kg legemsveegt (15-
20 E%) (Blomhoff m.fl., 2023). Den dansk tilpassede planterige kost 70+ ar (se nedenfor om
Normalkost til zeldre) indeholder 95 g protein per 9,2 MJ (18 E%) (Christensen m.fl., 2024)
svarende til ca. 1,4 g protein per kg legemsvaegt (gennemsnitsvaegt for maend og kvinder 65,6
kg). Det er vigtigt at veere opmaerksom pa at lade protein indga i alle eller stort set alle dagens
maltider, da det forebygger sarkopeni, dvs. aldersrelateret tab af muskelstyrke, muskelmasse
og funktion (Paddon-Jones m.fl., 2009).

Aminosyresammensaetning og fordgjelighed er vigtige faktorer ved vurdering af protein-
kvaliteten. Protein fra plantekilder betragtes generelt som af lavere kvalitet sammenlignet med
animalsk protein, da det ofte har en lavere sakaldt Digestible Indispensable Amino Acid Score
(DIAAS) (Moughan m.fl., 2011). En systematisk gennemgang og metaanalyse af randomise-
rede kontrollerede forsgg af Reid-McCann m.fl. viste, at animalsk protein samlet set havde en
lille, men positiv effekt pa muskelmasse sammenlignet med planteprotein hos yngre voksne,
men denne forskel blev ikke observeret hos aldre borgere. Forfatterne konkluderede ogsa, at
sojaprotein var sammenlignelig med animalsk protein i forhold til at bibeholde eller gge
muskelmassen hos bade yngre og eeldre personer (Reid-Mccann m.fl., 2025). Verzola m.fl.
(2020) argumenterer for, at en kombination af plante- og animalsk baserede proteiner i
tilstreekkelige maengder (>1-1,1 g/kg/day) kan aktivere muskelproteinanabolisme pa samme
made som proteiner udelukkende af animalsk kvalitet, og at dette ogsa er tilfeeldet hos aeldre
personer. Position Paper fra Academy of Nutrition and dietetics angiver, at planteproteiner
alene kan understgtte muskelsyntese hos aktive yngre voksne tilstreekkeligt, mens seldre
voksne potentielt har behov for et hgjere proteinindtag kombineret med regelmaessig treening
for at forbedre muskelsyntese (Raj m.fl., 2025).

De Nordiske Neeringsstofanbefalinger fra 2023 angiver, at proteiner af animalsk oprindelse eller
en kombination af planteproteiner fra for eksempel beaelgfrugter og korn, giver en god fordeling
af essentielle aminosyrer (Blomhoff m.fl., 2023). Beregninger af aminosyresammensaetningen
af den dansk tilpassede planterige kost, som De officielle Kostrad baserer sig pa, viser da ogs3,
at indholdet af essentielle aminosyrer i denne kost var (mere end) tilstraekkeligt sammenlignet
med anbefalingerne fra WHO/FAO/UNU (Lassen m.fl., 2020).

Det angives af bade det norske Helsedirektorat som Position of the American Dietetic

Association, at det ikke er ngdvendigt, at alle essentielle aminosyrer indtages samtidigt for at
daekke behovet for protein (Craig m.fl., 2009; Nasjonalt rad for erneering, 2021). Den

13



nuveerende forskning angiver imidlertid ikke klart en specifik tidsramme for, hvornar forskellige
proteinkilder skal indtages for at komplementere hinandens aminosyreprofiler, f.eks. om det skal
veere pa maltids- eller dagsniveau (Grootswagers m.fl., 2024).

Sammenfattende konkluderes, at et tilstraekkeligt proteinindtag er ngdvendigt for seldre borgere
for at undgé et for tidligt muskeltab og, at der ber vaere et hgijt proteinindhold i (stort set) alle
dagens maltider og gerne i forskellige maltidselementer. Aminosyresammensaetning og
fordgjelighed er vigtige faktorer ved vurdering af proteinkvaliteten. Proteiner af animalsk
oprindelse eller en kombination af planteproteiner fra for eksempel baelgfrugter og korn, giver en
god fordeling af essentielle aminosyrer. Der mangler viden pa dette omrade, men studier
indikerer, at en kombination af plante- og animalsk baserede proteiner kan aktivere
muskelproteinanabolisme pa samme made som proteiner udelukkende fra animalske kilder.
Fysisk aktivitet spiller ogsa en vaesentlig faktor ift. at fremme muskelsyntesen.

Normalkost til seldre

Normalkost til zldre tilbydes raske personer over 70 ar, der ikke er i ernzeringsrisiko. Den er
baseret pa De officielle Kostrad samt supplerende rad til raske personer over 70 ar.
Planlaegningsmalet for protein og fedt er hhv. 18 E% og 32—33 E%, ligesom for Normalkost til
voksne. Det er en planterig kost med mange grgntsager, beelgfrugter, frugter, nadder, fra,
fuldkornsprodukter og kartofler. Ogsa fisk, ag, mejeriprodukter og planteolier indgar i kosten i
moderate maengder samt en mindre maengde kad.

Tabel 1 viser en model for fgdevareindtag, der tilgodeser ernaeringsbehov for denne gruppe. |
de Nordiske Neeringsstofanbefalinger fra 2023 er referencevaerdierne for energiindtag hhv. 8,2
MJ for kvinder over 70 ar og 10,1 MJ for maend over 70 &r med et gennemsnitlig fysisk
aktivitetsniveau (Blomhoff m.fl., 2023), hvilket giver en gennemsnitlig referenceveerdi for voksne
over 70 ar pa 9,2 MJ. For en person med indtag pa 9,2 MJ per dag anbefales indtag af ked pa
ca. 350 g om ugen og indtag af fisk pa ligeledes 350 g om ugen. Dertil kommer blandt andet
gennemsnitlig 100 g tilberedte baelgfrugter per dag (Christensen m.fl., 2024).

Tabel 1. Modelleringer af en dansk tilpasset planterig kost til raske voksne over 70 ar per 9,2 MJ. Model A
fra Notat "Planterig kost til raske voksne over 70 &r" (Christensen m.fl., 2024)

Kostrad til raske eeldre 70+
per 9,2 MJ (dagligt indtag)
(Dget kad, aeg, fisk, nedder og beelgfrugter ift. Kostrad 2-70 ar)
Meelk, g 250 inkl. ca. 100 g proteinrig*
Ost, g 20
Total kgd, g tilberedt 50
Ag, g 25
Fisk og skaldyr, g tilberedt 50
Beaelgfrugter, g tilberedt 100
Ngdder, g 30
Frg, g (med frg i brad) 9 (15)

*) F.eks. ylette og skyr
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Energi- og proteinrig kost

Mange patienter i erneeringsrisiko og smatspisende aeldre borgere i f.eks. hjemmepleje og pa
plejehjem har nedsat appetit (Volkert m.fl. 2019). Risikoen for underernzering hos aldre borgere
er stor, hvis appetitten af forskellige grunde nedseettes. Under de omsteendigheder ber aeldre
borgeres kost falge principperne for Energi- og proteinrig kost, eller hvis der er tygge- og/eller
synkeproblemer Kost med modificeret konsistens.

Kravene til energitaethed i Energi- og proteinrig kost er hgjere end i Normalkost til aeldre. Af
tabel 2 fremgar saledes, at fedtindholdet i Energi- og proteinrig kost er hgjere og
kulhydratindhold lavere end i Normalkost til zeldre. Indholdet af kostfibre i Energi- og proteinrig
kost er lavere end i Normalkost til voksne som felge af det lavere kulhydratindhold. Ogsa sukker
@ger kostens energitaethed og kan indga i Energi- og proteinrig kost, hvorimod indholdet af
grgntsager og frugter indgar i mindre maengder end i Normalkost til voksne. Det angives ikke,
hvilke maengder af beelgfrugter, nedder m.v. der anbefales. Baelgfrugter, ngdder mm kan med
fordel supplere de animalske proteinkilder i Energi- og proteinrig kost for samlet set at tilgodese
en tilstraekkelig meengde af protein, herunder indhold af aminosyrer og fordgjelighed
(Fadevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025). Det hgje fedtindhold i Energi- og proteinrig
kost medfarer, at vitamin- og mineraltaetheden nedsaettes, og det er derfor sjaeldent muligt at
sikre en tilstraekkelig indtagelse gennem Energi- og proteinrig kost alene. Det anbefales derfor,
at Energi- og proteinrig kost suppleres med en multivitamin- og mineraltablet dagligt,
medmindre specielle forhold taler imod.

Maengden af baelgfrugter mm kan have betydning for bade fiberindholdet og pa kostens
energidensitet og volumen. Det er vigtigt, at kosten er overkommelig at spise. Samtidig
understreger "European Society for Clinical Nutrition and Metabolism” vigtigheden af et
tilstraekkeligt indtag af kostfibre, da kostfibre bidrager til normal tarmfunktion, og anferer, at
daglige meengder pa 25 g kan betragtes som en vejledende veerdi for ldre personer (Volkert
m.fl., 2019). Til sammenligning fandt Lassen m.fl. 18 g fibre per 10 MJ i en undersagelse
baseret pa indkgbsdata fra Kebenhavns kommune (Lassen m.fl., 2021a). Modellering af en
mere plante- og proteinrig kost medfgrte en ggning af fiberindholdet til 23 g per 10 MJ (Lassen
m.fl., 2021a).

Pa trods af de anfarte anbefalinger for fiberindhold er der samtidig en bekymring for, om det
medfarer, at de seldre borgere ikke kan spise nok, og der bgr veere fokus pa dette. De studier
der har undersagt dette har dog ikke kunnet pavise en nedsat appetit. Saledes fandt en
undersggelse, at dét at tilbyde et ernaeringspraeparat i form af en proteinrig drik med fibre (20%
protein, 2 g fibre/100 g) over tre maneder hos zldre plejehjemsbeboere, der var
underernzerede eller med risiko for undererneering, ikke syntes at have nogen negative
virkninger pa appetit eller energiindtag, men tvaertimod forbedrede bade deres
erneeringstilstand og deres tarmfunktion (Cruz-Jentoft m.fl., 2008). Tilsvarende viste en 10-
ugers intervention hos eeldre personer (inklusionskriterie 260 ar, lokalt rekrutterede), at tilskud af
eertefibre i snackprodukter (10 g/dag) ikke nedsatte appetitten og heller ikke aendrede
affgringsmensteret malt blandt andet i form af hyppighed. For nogle deltagere sas dog forgget
dannelse af tarmluft (Alyousif m.fl., 2020).
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Hos aldre patienter og beboere i ernzeringsrisiko vaegtes kostens energiteethed hgjere end
fedtsyresammensaetning, og det accepteres derfor, at indholdet af maettede fedtsyrer er hgjere
end anbefalet i Normalkost til voksne.

Tabel 2. Energifordeling for hhv. Normalkost til aeldre og Energi- og proteinrig kost; planlaeagningsnorm og
variation (Fgdevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025)

Makronaeringsstoffer Normalkost til Energi- og proteinrig
ldre kost

Protein (E%) 18 (variation 15-20) | 18 (variation 15-20)

Fedt (E%) 32-33 40 (variation 35-45)

Kulhydrat (E%) 49-50 42 (variation 40-45)

Tabel 2 viser forslag til energifordeling i Energi- og proteinrig kost fra institutionskost-
anbefalingerne (Fgdevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025). Institutionskost-
anbefalingerne angiver, at safremt den zeldre borgeres energibehov ikke kan udregnes, kan der
som planlaegningsnorm tages udgangspunkt i 9.000 kJ (=2.153 kcal)/dag (Fe@devarestyrelsen
og Sundhedsstyrelsen, 2025).

Der anbefales en daglig maltidsfordeling pa 3 hoved- og 3 mellemmaltider (Fgdevarestyrelsen
og Sundhedsstyrelsen, 2025). Tabel 3 viser forslag til fordeling af dagens maltider ift. energi-
indhold i Energi- og proteinrig kost samt udregnet energiindhold af hoved- og mellemmaltider
ved 9 MJ. For at sikre den bedste udnyttelse af protein og sikre, at det samlede indtag af protein
er tilstraekkeligt, bar maltiderne derfor sammensaettes, sa der indgar protein i (stort set) alle
maltider — bade hoved- og mellemmaltider (Fedevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025).

Tabel 3. Forslag til fordeling af dagens méltider ift. energiindhold i Energi- og proteinrig kost (Fedevare-
styrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025) samt udregnet energiindhold i hoved- og mellemmaltider ved 9 MJ

Maltider Fordeling af dagens Maltidernes energi-
maltider ift. energiindhold indhold ved 9 MJ

Morgen 20-25% 1,8-2,25

Frokost 20-25% 1,8-2,25

Aften 25-30% 2,25-2,7

Mellemmaltider, i alt | 15-30% 1,35-2,7*

* Ved tre mellemmailtider f.eks. 0,5-0,9 MJ per maltid

Sammenfattende viser litteraturen saledes, at aeldre modtagere af offentlige maltider ofte har
nedsat appetit og derfor bgr tilbydes en Energi- og proteinrig menu med hyppige maltider og et
hgjt proteinindhold i alle eller naesten alle maltider. Hvis indholdet af protein lever op til
anbefalingerne, kan en kost, der inkluderer bade animalske og vegetabilske proteinkilder i
maltiderne, tilsyneladende veere lige sa effektiv til at stimulere proteinopbygningen som en kost,
der primeert indeholder animalske proteinkilder. En planterig kost, der fortsat indeholder en
reekke animalske produkter (kad, fisk, 22g og mejeriprodukter) samt en blanding af korn-
produkter og baelgfrugter giver ikke anledning til at formode, at dette giver problemer i henhold
til aminosyre-sammensaetning. Der mangler flere studier, der belyser, hvordan en mere fiberrig
kost pavirker aeldre smaspisende borgeres appetit, energiindtag, tarmfunktion og velbefindende.
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2.2. Patienter og eeldre borgeres smag og preeferencer

Fodevare-neofobi hos zldre personer

Fadevare-neofobi er defineret, som modvillighed mod at smage nye fadevarer og ingredienser.
/Eldre personer og fgdevare-neofobi er blevet sat i relation til hinanden. | et italiensk
populationsstudie af Predieri m.fl. blev 2416 personer, i alderen 18-60 ar, inddelt efter deres
grad af fedevare-neofobi. Studiet fandt en sammenhaeng mellem alder og graden af fedevare-
neofobi, da gruppen med den hgjeste alder, fra 46-60 ar, havde en signifikant hgjere grad af
fedevare-neofobi sammenlignet med aldersgrupperne 18-30 ar og 31-45 ar (Predieri m.fl.,
2020). | et canadisk studie af Stratton m.fl. (2015) blev 200 plejehjemsbeboere >60 ar bedt om
at udfylde en standardiseret skala med 10 spgrgsmal, som er udviklet til at male fedevare-
neofobi. Studiet fandt, at 33% havde hgj grad af fgdevare-neofobi, og 34% havde en medium
grad (Stratton m.fl., 2015). Samme billede fandt et tilsvarende canadisk studie af Soucier m.fl.
2019, som undersggte neofobi hos 250 plejehjemsbeboere >65 ar. Her havde hhv. 32% og
35% haj og medium grad af fedevare-neofobi (Soucier m.fl., 2019). Begge studier beskriver, at
eeldre personer med hgj grad af fedevare-neofobi var mindre villige til at smage pa de nye
fgdevarer og ingredienser (Soucier m.fl., 2019; Stratton m.fl., 2015).

Sammenfattende viser de refererede studier, at zeldre aldersgrupper har en starre tilbgjelighed
til at udvikle en vis grad af fadevare-neofobi og, at fadevare-neofobi er teet forbundet med en
lavere villighed til at smage pa fremmede smage. Dette understreger vigtigheden af at tage
neofobi og dermed genkendelighed i maden i betragtning ved udvikling og testning af nye retter
og menuer til zeldre borgere.

Smagsbedemmelser af maltider blandt patienter og aldre borgere, der tilbydes maltider
fra det offentlige

Syn, hgrelse, lugt og smag hos aldre personer svaekkes generelt med alderen. Samtidig er et
aspekt som genkendelighed af maltiderne seerlig vigtig i segmentet af aeldre personer (Okkels
m.fl., 2019), som naevnt i afsnit ovenfor om fgdevare-neofobi.

Okkels m.fl. (2019) evaluerede 40 populaere danske retter fra to sygehuskgkkener og et kakken
med madudbringning. Retterne blev vurderet pa udseende, smag og tekstur pa en
fempunktsskala blandt zeldre plejehjemsbeboere. Tredive af retterne indeholdt kad (gris, okse,
blandet kad, kylling og fisk), mens resten var plantebaserede/vegetariske, dvs. bestod af retter
som grgntsagssuppe, risotto, grantsagstaerter og grentsagslasagne. Retter med oksekad
scorede hgjere pa smag (gennemsnitsscore 3,8) end de plantebaserede/ vegetariske retter
(gennemsnitsscore 3,6). Retter med kylling og blandet ked var ogsé vellidte, men uden at
adskille sig fra de plantebaserede/vegetariske retter. Desuden scorede retter med fisk hgjere pa
tekstur (gennemsnitsscore 3,8) end retter med oksekgd (gennemsnitsscore 3,6) og
plantebaserede/vegetariske retter (gennemsnitsscore 3,6). Forfatterne nsevner, at nogle af de
plantebaserede/vegetariske retter muligvis var for eksotiske eller utraditionelle for deltagerne
(Okkels m.fl., 2019).

Samme forfattere har evalueret zeldre plejehjemsbeboeres vurdering af 20 teksturmodificerede

mellemmaltider. Beboerne havde alle dysfagi. De foretrukne mellemmaltider baseret pa smag
var frosne, kolde og sede mellemmaltider (vaniljeis, jordbaerparfait og panna cotta), der samtidig
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var blandt de mest fedt- og energirige mellemmailtider. Der blev ikke fundet nogen
sammenhaeng mellem smagspraeference og proteinindholdet i mellemmaltiderne. | den
nederste ende af skalaen var graeskarsuppe, gulerodssuppe og klar suppe (Okkels m.fl., 2018),
dvs. formodentlig overvejende plantebaserede maltider. Sammensaetningen af supperne er dog
ikke angivet.

Svendsen m.fl. (2021) viste i en dansk undersggelse blandt forskellige aeldre i plejehjem,
hjemmeboende og nyligt udskrevne, der ventede pa hjemtransport, at de fleste testede maltider
blev vurderet til over 3,5 pa en fempunktsskala. Maltiderne var en blanding af traditionelle
danske retter som "@llebrad med fladeskum" og "Boller i karry" samt mere utraditionelle retter
som "Nudelsalat med stegt kal og kylling". Resultaterne viste dog ogsa, at nogle retter var mere
vellidte end andre. De syv mest populaere retter havde alle en blad tekstur, herunder omelet,
milkshake, suppe af knoldselleri, nudelsalat, tomatsuppe, aspargessuppe og forloren hare.
(Svendsen m.fl., 2021). Blandt de foretrukne retter var der saledes en del formodentlig
plantebaserede og vegetariske retter. | denne unders@gelse blev der ikke fundet nogen
sammenhaeng mellem vurderingen af smag og appetit. Generelt kan det dog veere vaesentligt at
vaere opmeerksom pa betydningen af appetitten for vurderingen, da appetitniveauet kan pavirke
vurderingen af maden (Yeomans, 1998).

Det konkluderes af Svendsen m.fl., at selv om genkendelighed i maltider skal tages i
betragtning ved tilbud malrettet aeldre personer, kan nogle kulinariske "twists" vaere acceptable,
og disse vil potentielt kunne stimulere fadeindtaget ved at forhindre kedsomhed (Svendsen
m.fl., 2021).

En undersggelse blandt 54 plejehjemsbeboere i Indonesien peger pa vigtigheden af korrekt
krydring og viser, at dette kan medvirke til at saltindholdet ikke bliver for hgjt. Hver deltager blev
instrueret i at smage forskellige varianter af salte retter og snacks, hvorefter de skulle vaelge
den, de foretrak mest. Tilseetningen af urter og krydderier farte til en gget intensitet af saltsmag
(Farapti m.fl., 2024). At undga at "oversalte” maden er vigtig, da saltindtag med alderen har vist
sig at have en sammenhasng med blodtryk (Rasmussen m.fl., 2015). For smatspisende skal der
dog ferst og fremmest vaere opmaerksomhed pa, at smagen er tilpasset brugerens praeferencer
for at fremme et tilstraekkeligt indtag.

Sammenfattende viser de refererede studier meget forskellig holdning til de tilbudte retter og
menuer blandt aeldre borgere, og det er saledes vigtigt, at de sldre borgere inddrages, nar der
udvikles nye retter. Seerligt vigtigt synes at vaere genkendelighed, men ogsa faktorer som
konsistens og tekstur ser ud til at have en vaesentlig betydning, f.eks. om retten har en blgd
tekstur. Overvejelser bgr ogsa ga pa rettens krydring og saltning. | forbindelse med sadanne
smagsbedemmelser er det vigtigt, at der indgar en vurdering af appetitten samt af fedevare-
neofobi. Smagsbed@mmelser blandt sldre borgere i hjemmepleje, pa plejehjem og sygehus af
retter med beelgfrugter er ikke fundet, dog har nogle studier undersagt acceptabiliteten af
berigelse af fgdevarer med bl.a. soja og beelgfrugtepulver (jf. afsnit 1.4.3.). Ligeledes har et
canadisk studie af Doma m.fl. (2019) undersegt hjemmeboende aeldre borgeres (+65 ar)
forbrug af og holdning til baelgfrugter gennem spgrgeskemaundersggelser og fokusgrupper. Lidt
over halvdelen af deltagerne i denne undersggelse spiste baelgfrugter mindst en gang om ugen.
Blandt disse (defineret som baelgfrugt-spisere) var de vigtigste motivationsfaktorer for at spise
baelgfrugter angivet at vaere ernaeringsveaerdi (94%) samt smag og/eller tekstur (93%). Blandt de
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gvrige deltagere (defineret som ikke forbrugere af baelgfrugter) angiv 57% som barriere for at
spise flere beelgfrugter, at disse ikke er en del af den traditionelle kost. Den naesthgjeste
rapporterede barriere angivet blandt ikke-baelgfrugt-spisere var formodet “luft i maven” eller
maveubehag (34%). Dette kan saledes veere et vigtigt aspekt at undersgge naermere. Winham
& Hutchins (2011) fandt pa basis af tre randomiserede studier blandt raske voksne, hvor
interventionsgruppen spiste 'z kop baelgfrugter dagligt i 8 til 12 uger, at opfattelsen af gget luft i
maven afhang af baelgfrugttypen og individet. De fandt desuden, at forekomsten af luft i maven
vendte tilbage til normale niveauer efter et par ugers dagligt baelgfrugteforbrug. Dog kunne en
lille procentdel af individer veere generet af gget luft i maven, uanset hvor laenge de spiste
baelgfrugter.

Acceptabilitet af proteinberigede fadevarer og maltidskomponenter

Fadevareberigelse af enkelte fedevarer eller maltidskomponenter er anerkendt som en relevant
strateqi til at gge proteinindtaget hos eeldre borgere og patienter enten ved brug af naturligt
proteinrige fadevarer eller industrielt fremstillet proteintilskud. Saledes fandt Beelen m.fl. pa
baggrund af et interventionsstudie blandt plejehjemsbeboere, at inkludering af velkendte, men
proteinberigede fadevarer og drikkevarer i menuen var med til at sikre, at flere af deltagerne
ved afslutningen af interventionen havde opnaet malet for proteinindtag (Beelen m.fl., 2017).
Berigelse inkluderede protein fra bade plante- og/eller animalsk oprindelse, f.eks. soja og
mejeriprodukter. Berigede produkter inkluderede brgd, supper, frugtjuice og kartoffelmos
(proteinindhold pa hhv. 5,6 g, 10 g, 10 g og 8,4 g per servering). Deltagerne i forsaget kunne
kommentere pa produkternes smag og tekstur, og det blev fundet, at isaer det proteinberigede
brad blev godt accepteret.

Tilsvarende fandt Stelton m.fl., at der ikke var nogen signifikant forskel mellem acceptabiliteten
af beriget brad (6,9 g protein per skive) og beriget yoghurt (20 g protein per 250 ml)
sammenlignet med kontrolprodukterne (hhv. 3,8 protein per skive og 7,5 g protein per 250 ml)
blandt indlagte zeldre patienter (Stelten m.fl., 2015). Berigelsen bestod af valleprotein-
koncentrat.

Badia-Olmos angiver, at brug af pulverbaserede beelgfrugtprodukter kan vaere en lovende
strategi for eeldre personer til at gge indtaget af planteproteiner. De har undersggt brugen af to
typer oplaseligt pulver fremstillet af forkogte og tarrede hhv. kikeerter og linser (begge typer blev
fremstillet bade som usigtet pulver og sigtet pulver) (proteinindhold i pulveret var 24-26%)
blandt zeldre personer (alder 60-80 ar). Tilfgjelse af kikeertepulver til grentsagspuréen medfarte
ingen forskel i praeference og villighed til at spise sammenlignet med kontrolgruppen (Badia-
Olmos m.fl., 2025).

Munk m.fl. papeger dog, at proteinberigelse ved brug af industrielt fremstillet proteintilskud ikke
altid er uden konsekvenser for den endelige rets sensoriske egenskaber (tekstur, smag og
duften af retterne), hvilket igen kan pavirke indtaget negativt. Et taet samarbejde med en
professionel kekkenuddannet er vigtig for at minimere risikoen for sddanne negative effekter
(Munk m.fl., 2013).

Resultaterne fra en anden undersggelse blandt eeldre plejehjemsbeboere og hjemmeboende
2eldre med hjemmepleje brugte berigelse med naturligt forekommende ingredienser. Denne
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unders@gelse viste, at energirige og proteinberigede produkter/mellemmailtider (savel salte som
sede) f.eks. havrebaseret suppe med tomatsmag (5 g protein/100 g) samt havre- og
&ggebaserede drikkevarer (hhv. 5 g og 11 g protein/100 g) opndede hgje smagsscore. De
mest populaere produkter var is og cheesecake, og det mindst populaere produkt var
tomatsuppe (5 g protein/100 g). Det, der her primaert havde betydning, var et farverigt
udseende, lille portionsstarrelse og god tekstur (Wendin m.fl., 2021).

Resultater af undersggelse af i alt 6 forskellige produkter (bolognese sauce, kartoffelmos og
gulerodssuppe; fyldt peberfrugt, aeblecrumble og vaniljecreme) blandt 70+ arige aeldre personer
viste, at betydningen af berigelse for smagsoplevelsen var afhaengig af produkttype. Mens
nogle varianter , f.eks. kartoffelmos beriget med maelkeproteinisolat (hhv. 2,3 og 8,7 g protein
for den normale ift. den proteinberigede portion pa 180 g) og fyldt peberfrugt beriget med
ekstruderet sojafars (hhv. 6,8 og 9,8 g protein for den normale ift. den proteinberigede portion
pa 150 g), blev vurderet lige s& godt som de normale varianter, sa blev andre, f.eks. gulerods-
suppe beriget med maelkeproteinisolat (hhv. 1,8 og 12,2 g protein for den normale ift. den
proteinberigede portion pa 250 g), vurderet lavere end de normale varianter (Geny m.fl., 2024).

Sammenfattende er lavet undersggelser af proteinberigelse bdde med brug af naturligt
proteinrige fadevarer og ved brug af industrielt fremstillet proteintilskud. Desuden er bade
plantebaserede og animalsk baserede tilskud blevet anvendt. Alt i alt ser det ud til, at en
fordobling eller mere af proteinindholdet ved hjeelp af forskellige former for berigelse i mange
tilfaelde kan accepteres hos eldre i hjemmepleje, pa plejehjem og sygehus, men det er
ngdvendigt at veere opmaerksom pa, hvordan faktorer som smag, tekstur, farve og
portionsstegrrelse bibeholdes/optimeres i denne forbindelse.

2.3. Kgkkeners og kommuners erfaringer med mere planterig kost til patienter og seldre
borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige

Strategier for mere planterig forplejning inkluderer at mindske meengden af kad og animalske
produkter og samtidig ege maengden af gvrige proteinkilder ved at kombinere animalsk
baserede proteinkilder med plantebaserede proteinkilder, servere flere vegetariske maltider
samt tilfgje plantebaserede proteinkilder til forskellige dele af maltidet, der traditionelt ikke
indeholder store maengder protein, f.eks. tilbehgr, desserter og mellemmailtider.

Rapporten "Best Practice ved omlaegning til mere planterig forplejning til patienter og aeldre
borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige — danske og internationale perspektiver pa
kekkenpraksis og ledelseserfaringer’ beskriver erfaringer fra i alt 5 sygehusenheder og 3
kommuner/plejehjemsenheder i Danmark (Beermann, 2025). Det konkluderes, at en del
kakkener, der arbejder med aeldre- og sygehusforplejning, allerede har en vis grad af erfaringer
med at tilberede maltider med mindre kad og flere baelgfrugter, mens ngdder ikke bliver naevnt
som et fokusomrade. Kgkkenerne har flere steder haft succes med opskrifter, der reducerer
kadet i farsretter. Det er lidt forskelligt, hvor langt man vil ga i reduktion af ked, og hvor meget
smagsaendring man vil acceptere, men en reduktion af kgdet med 15-25% synes at veere
uproblematisk ifalge rapporten. Gar man lzengere end denne reduktion angives, at det vil det
pavirke konsistens og smag. Der er forskellige holdninger til, hvilken grad af accept man har
overfor denne aendring, og hvordan det italesaettes overfor de zeldre borgere og patienterne. |
palaegssalater med mayonnaise er det typisk lykkedes med at tilfare mere baelgfrugt. Dog er der
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et enkelt kakken, der melder, at de ikke har haft succes med dette. Kartoffelmos er en ret, hvor
det er lykkedes at tilfere baelgfrugter. Sovse og supper har lidt blandede resultater, som
afhaenger meget af typen af baelgfrugt, der bruges. Flere steder er det praksis at tilfere
baelgfrugter til bagveerk. Andre kakkener har ikke rigtig kunnet fa det til at fungere og forholder
sig afventende til, at der kommer mere viden og erfaringsudveksling pa dette omrade. Det
fremgar ikke, hvor mange ekstra baelgfrugter det er lykkedes at tilfgje. Internationale erfaringer
angives i rapporten fra Beermann (2025) at pege i retning af, at kommunikation og
adfaerdsstrategier er parametre, der skal teenkes ind i strategien helt fra start, bade overfor
personale og overfor de aldre borgere og patienter. Det er vigtigt at skabe tryghed ved at give
valgmuligheder, sa man altid har en mulighed for at tilvaelge en ret med kad eller fisk.

Rapporten "Baeredygtige offentlige fadevareindkab — status og perspektiver’ konkluderede, at
konkrete initiativer i retning af at andre maltidssammensaetningen mod en mere klimavenlig
sammensaetning, herunder brug af flere beelgfrugter, iseer var igangsat af kommuner, der i
forvejen har en gkologimalsaetning (Lassen m.fl., 2022). Undersggelsen "Klimaeffekt i
professionelle kakkener gennem gr@n omlaegning og Det @kologiske Spisemaerke” inkluderede
plejehjem fra tre af landets kommuner. Alle plejehjem vurderede, at arbejdet med gkologi-
omlaegning havde givet dem gode forudsaetninger for at arbejde videre med udviklingsprojekter
relateret til madens baeredygtighed og klimabelastning. Feelles for alle kgkkener var, at der var
sket en fordobling i forbruget af de mest proteinrige planteprodukter. Dette skete dog fra et
meget lavt niveau, og der er behov for fokus pa, hvor store meengder beelgfrugter, nadder, frg,
g og mejeriprodukter, man skal bruge for at sikre nok proteiner, nar man reducerer i
maengden af kgd, s& maden bade bliver mindre klimabelastende og samtidig lever op til alle
ernaeringsmaessige standarder (Lassen m.fl., 2024).

En midtvejsanalyse af indkebsdata for 2022 for Kgbenhavns kommune gennemfert af DTU
Fedevareinstituttet viste, at kommunens centrale kgkken, der leverer varme maltider til
plejehjem med modtagerkgkkener, opnaede en vaesentlig reduktion i klimabelastning (23%-
30% afheengig af metoden for udregning af klimabelastning) i perioden 2018 til 2022. Dette
seerligt pa baggrund af en nedgang i indkeb af kad, isaer oksekad. Produktionsplejehjemmene i
kommunen, der selv tilbereder alle maltider opnéede de naesthgjeste reduktioner (7%-10%
afthaengig af udregningsmetoden). Samtidig sas et gget forbrug af baelgfrugter for hele indkabet
tilsammen pa 126%. | absolutte tal er stigningen dog 'kun’ fra 2 til 4 g terret vaegt per 10 MJ.
(Lassen m.fl. 2025b). Disse tal skal ogsa ses pa baggrund af, at rddgivningsforlgbene pa
daveerende tidspunkt for de flestes vedkommende endnu ikke var afsluttet eller maske slet ikke
var kommet i gang endnu for nogle kakkeners vedkommende. For centralkgkkenet alene blev i
anden halvdel af 2022 indkegbt beelgfrugter svarende til 20 g tilberedt per 10 MJ (Lassen m.fl.
2025b). | forhold til den ernaeringsmeessige kvalitet blev der ikke fundet nogen sendring i det
gennemsnitlige proteinindhold for hverken produktionsplejehjem, modtagerplejehjem eller
centralkgkkenet. Protein E% var hhv. 13, 12 og 15 for bade 2018 og 2022) (Lassen m.fl.,
2025b), og dermed fortsat under de anbefalede 18 E%. Tallene viser ogsa, at proteinindholdet
er lavest for modtagerplejehjemmene, hvor der ikke tilberedes varme maltider. Beregninger af
aminosammensaetningen af maden viste, at indholdet af essentielle aminosyrer var (mere end)
tilstraekkeligt sammenlignet med anbefalingerne fra WHO/FAO/UNU for bade 2018 og 2022
data.
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Bispebjerg Hospital testede i 2024 et nyt madkoncept i projektet “Organic Green by Default”
med fokus pé at servere gkologisk planterig kost. | de grenne menuer angives, at der var
mindst 21 g protein per portion (Bispebjerg Hospital, 2024). Der er ikke fundet nogen
beskrivelse af metode og resultater for testen, men pa baggrund af interview gennemfart af
Beermann (2025) synes der at veere et basisvalg med mejeri og aeg, og sa er der mulighed for
tilvalg i form af kad, fisk eller et vegetarisk produkt.

Alt i alt refererer en reekke studier til forskellige kekkener og kommuners arbejde med at gere
maden mere planterig. Dette er blevet gjort med en vis grad af succes. Meengderne af
baelgfrugter, nadder og frg, der er blevet anvendt, er dog fortsat begraenset. Der mangler
evidens for, hvor store maengder baelgfrugter, ngdder, frg, 2g og mejeriprodukter, der kan og
skal implementeres, nar man samtidig skruer ned for kedet, s maden bade bliver mindre
klimabelastende og samtidig lever op til alle ernaeringsmaessige standarder (Lassen m.fl.,
2024). Dette ogsa set i lyset af, at proteinindholdet i maden tilsyneladende allerede ligger lavt
ift. anbefalingerne. Problematisk er det desuden, at en planterig kost — sa vidt vides — ikke er
blevet afprgvet i praksis blandt patienter og plejehjemsbeboere og monitorering af deres
faktiske indtag, ernzeringsstatus og indflydelse pa livskvalitet. En planterig kost, der fortsat
indeholder en raekke animalske produkter (kad, fisk, &g og mejeriprodukter) samt en blanding
af kornprodukter og beelgfrugter giver ikke anledning til at formode, at dette giver problemer i
henhold til aminosyre-sammensaetning.
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3. Metode

3.1. Overblik og indledende overvejelser

Tre plejehjem og et hospitalskakken blev udvalgt til at deltage i opskriftudviklingen. Som ramme
for opskriftsudviklingen blev indledningsvis udvalgt tre maltidskategorier: hhv. 1) Brgd, palaeg og
morgenmad, 2) Varme maltidskomponenter og 3) Sgde og salte mellemmailtider. Fokus var pa
at opna et gget indhold af saerligt baelgfrugter, men ogsa f.eks. granne aerter i hoved- og
mellemmaltider og et gget indhold af iseer beelgfrugter, nadder og frag i mellemmaltider.
Hospitalskakkenet arbejdede med egne vegansk baserede mellemmaltider baseret pa
forarbejdede planteprodukter.

Derudover blev fastlagt de overordnede ernaeringsmeaessige kriterier for ugemenuen, som
opskrifterne skulle indga i. Denne skulle leve op til en Energi- og proteinrig kost med 9 MJ per
dag fordelt pa tre hovedmailtider og tre mellemmailtider. Figur 1 viser en oversigt over metoden
med udviklingen af opskrifter, inklusiv smags-bedgmmelser, og en planterig ugemenu.

Indledende
overvejelser

Interviews med
kokkenlederne

Ugemenu

Workshops med Smags-
opskriftudvikling og bedgmmelser

*B i f et ek-
testproduktion eregning afete
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maltidskategorier
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kakkenpersonalet

melser blandt
beboerne i
forbindelse med
anden og tredje
runde af
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interviews med
keokkenlederne
efter tredje runde
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Figur 1. Oversigt over metoden med udviklingen af opskrifter og en planterig ugemenu

Sidelgbende blev indhentet erfaringer fra udvalgte danske plejehjem og sygehuse samt

dan en planterig
ugemenu kan

sammensezettes,
der lever op til

fedt- og protein-
indholdet for en
Energi- og protein-
rig kost

internationale erfaringer med brug af plantebaserede produkter som bzelgfrugter, ngdder og frg
i opskrifter. Dette er beskrevet i rapporten "Best Practice ved omlaegning til mere planterig
forplejning til patienter og eeldre borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige — danske og
internationale perspektiver pa kokkenpraksis og ledelseserfaringer’ (Beermann, 2025). Disse

erfaringer er indgaet i det videre arbejde og opskriftudviklingen.
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3.2. Workshops med opskriftudvikling, testproduktion og evaluering

Der blev gennemfgrt i alt tre runder af workshops til opskriftudvikling og testproduktion hos hvert
af de tre deltagende plejehjemskakkener. De tre plejehjemskgkkener arbejdede skiftevis med
de tre forskellige maltidskategorier gennem tre runder af workshops: hhv. 1) Brad, paleeg og
morgenmad, 2) Varme maltidskomponenter, og 3) Sede og salte mellemmaltider. Saledes blev
der udviklet og testet opskrifter inden for alle tre kategorier ved hver runde. Derudover blev
gennemfart tre workshops i sygehuskakkenet med saerskilte opskrifter.

@Jko++, som har erfaringer med udvikling af opskrifter med beelgfrugter og andre
planteprodukter i professionelle kakkener, stod for gennemfgrelsen af workshops og
opskriftudviklingen i samarbejde med de deltagende kgkkener.

Det var malet for opskriftudviklingen, at opskrifterne skulle udvikles baseret pa falgende:

e Opskrifterne skulle daekke bredt dvs. forskellige maltidskategorier og
maltidskomponenter

e  Opskrifterne skulle kunne indga i en planterig ugemenu, som skulle leve op til kravene
for energi, protein og fedt for en Energi- og proteinrig kost

o | opskrifter med kad, skulle kedmaengden vaere reduceret ift. en traditionel opskrift

e For alle opskrifter skulle tilstraebes et @get indhold af baelgfrugter, nadder og/eller frg for
at @ge eller bibeholde proteinindholdet. Derudover tilstreebtes s& vidt muligt at erstatte
animalsk baserede fedtstoffer med plantefedtstoffer.

e Opskrifterne skulle baseres pa gkologiske ravarer (uforarbejdede). Der blev dog givet
dispensation til brug af forarbejdede planteprodukter til en mindre del af opskrifterne
(udviklet ved workshops med sygehuskekkenet). Dette indgik ikke oprindeligt i
tilskudsbevillingen fra Plantefonden.

Forste runde workshops inklusive forberedelse

Forberedelse til farste runde af workshops inkluderede udveelgelse og udvikling af en bruttoliste
af opskrifter baseret pa erfaringer fra @ko++, viden fra best-practice-interviewene, og at de
skulle kunne indga i en Energi- og proteinrig kost. Derefter blev opskrifter og workshops
forventningsafstemt med kakkenerne, herunder med henblik pa indkeb af ravarer, antal
kekkenpersonale til deltagelse og andet.

Ved fagrste runde af workshops blev de fgrste versioner af opskrifter, udviklet og testproduceret.
Disse workshops blev afsluttet med faelles evaluering blandt kekkenpersonalet. Ved farste
runde workshop blev ogsa givet instruktion i metoder og teknikker til at handtere planterige
fedevarer, sdsom at blende baelgfrugter i sovse eller brgd samt arbejde med forskellige typer af
beelgfrugter til forskellige formal.

Anden og tredje runde workshops inklusive forberedelse, evaluering og justering

Efterfelgende blev der foretaget naeringsberegninger af opskrifterne af en klinisk diaetist fra
Plantebaseret Videnscenter. Ud fra dette blev der udvalgt opskrifter til videre test i anden og
tredje workshoprunder. Dette pa baggrund af evalueringen fra ferste runde af workshops,
naeringsberegningerne, og at opskrifterne skulle kunne daekke alle maltider i en samlet Energi-
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og proteinrig ugemenu. Opskrifterne blev justeret, hvis der var behov for dette, bade far anden
og tredje workshoprunde pa baggrund af evalueringerne samt naeringsberegningerne.

Derudover blev der lavet aftaler omkring smagsbedemmelsernes forlgb, som fandt sted i
forbindelse med bade anden og tredje workshoprunder, dvs. tidspunkt, kriterier for beboernes
deltagelse, materiale til bedemmelsen, deltagelse af medarbejdere fra stedet mm. Se afsnit 3.3
for beskrivelse af smagsbedemmelserne.

Anden og tredje runde workshops blev afsluttet med individuelle evalueringer blandt
kgkkenpersonalet. Personalet, som deltog i smagsbedgmmelsen, var hhv. det
keokkenpersonale, som arbejdede med opskrifterne, gvrigt kekkenpersonale samt den
tilknyttede leder af kekkenet. Vurderingen tog udgangspunkt i samme skema, som blev brugt til
beboernes smagsbedgmmelse. Resultaterne af disse vurderinger blev brugt til internt brug i
forbindelse med opskriftudviklingen og eventuelle justeringer.

Derudover blev kgkkenpersonalet efter tredje runde workshop spurgt til "Vil jeres borgere spise
denne ret?”. Disse resulter blev inkluderet i neervaerende rapport til sammenligning med
borgernes svar "Er dette en ret, du kunne teenke dig at fa serveret?” (jf. afsnit 3.3).

3.3. Smagsbedgmmelser blandt beboerne

Rekruttering af deltagere

Smagsbedemmelserne blev for plejehjemmene gennemfart blandt beboerne, mens de
udviklede opskrifter i sygehuskakkenet blev smagsbedgmt af beboere i et center for midlertidigt
dagnophold. Sidstnaevnte blev valgt til at smagsdemme af praktiske arsager, og da beboerne
pa de midlertidige pladser oftest kommer direkte fra sygehuset, og dermed ogsa vurderes at
kunne repraesentere patienter pa sygehuse.

Pa alle steder skulle der udpeges en kontaktperson, der skulle sta for at udveelge de zeldre
borgere ud fra de opsatte in- og eksklusionskriterier, informere de aldre om projektet og invitere
dem til smagsbedgmmelsen. For beboerne var inklusionskriterierne, at de skulle vaere i stand til
at spise og drikke eventuelt med statte fra personalet og projektmedarbejderne og vaere dansk
eller eventuelt engelsktalende. Derudover gnskedes sa vidt muligt, at beboerne repraesenterede
bade maend og kvinder og inkluderede personer med forskellige smag og behov.
Eksklusionskriterier var demens, fgdevareallergier eller intolerancer, specialdiset f.eks. glutenfri
kost, moderat- eller svaer dysfagi og/eller terminal.

Det blev tilstreebt, at ca. 5-7 beboere skulle deltage i smagsbedgmmelsen per workshop. Der
var ikke noget krav om, at de samme beboere skulle deltage i begge smagsbedgmmelser.

Smagsbedgmmelsen

Der blev fgrst gennemfart en pilottest, som var en "prgve-dag”, som fandt sted pa en af de
deltagende plejehjem. Formalet var at afprave smagsbedgmmelsen i praksis, dvs.
fremgangsmade og selve spgrgeskemaet.
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Det bedste tidspunkt for smagsbedemmelsen blev vurderet til at vaere om eftermiddagen efter
dialog med alle plejehjem, der skulle deltage i smagsbedegmmelsen. Maltiderne og
komponenterne, der skulle smagsbedgmmes, blev holdt opvarmede eller nedkglede frem til
servering afheengig af produkt.

Det var planen at alle retter skulle smages to gange dvs. hhv. efter workshoprunder 2 og 3.

Det blev aftalt, at den lokale kontaktperson skulle veere til stede. Derudover deltog
repraesentanter fra det kekken, hvor workshoppen var blevet afholdt i det omfang, som det var
muligt. Herudover deltog minimum to projektmedarbejdere fra projektgruppen. Deltagerne skulle
gennemfgre smagsbedemmelsen med statte fra personalet og projektmedarbejderne. Der var
fokus pa, at smagsbedemmelsen skulle forega i rolige omgivelser uden ungdvendig stgj eller
forstyrrelser. Deltagerne blev placeret forskudt for at imgdega, at deres svar blev pavirket af
hinanden. Personalet havde mulighed for at spise med, som en del af det paedagogiske maltid,
men blev instrueret i at undlade at give deres mening til kende.

Smagspraverne blev anrettet pa neutralt hvid service fra de plejehjem eller det midlertidige
opholdssted, hvor smagningen skulle forega. Cirka seks smagspraver blev serveret per
smagsbedgmmelse. Hvis deltagerne ikke kunne lide eller spise en bestemt fgdevare, f.eks. hvis
de ikke spiste fisk eller ikke kunne lide kaffe, skulle deltagerne undlade at udfylde smags-
bedegmmelsen for den pagaeldende smagsprove.

Smagsbedgmmelsen blev introduceret af en projekimedarbejder. Dernaest blev deltagerne bedt
om at underskrive en samtykkeerkleering til bekraeftelse af, at deltageren havde modtaget bade
skriftlig og mundtlig information om projektets formal, metode og de opgaver, der var forbundet
med deltagelsen, og desuden, at deltagelsen var frivillig, og at deltageren uden begrundelse til
enhver tid kunne treekke sit samtykke tilbage. Deltagerne havde ogsa mulighed for at give
samtykke til, at der matte tages billeder, hvor de indgik. Disse billeder blev brugt til at indsamle
information og dokumentation med henblik pa senere anvendelse i forbindelse med
offentligg@relsen af projektets metode og resultater. Der blev ikke brugt billeder, hvor ansigter
eller andre genkendelige kendetegn var synlige.

Dernaest blev deltagerne bedt om at besvare spgrgsmal omkring alder, ken, grad af sult og
fedevare-neofobi, og efterfelgende blev smagspraverne givet til bedeammelse én ad gangen
som udgangspunkt. Enkelte smagspraver blev anrettet med en form for tilbehar, hvis
smagspreven ikke kunne sta alene, f.eks. linsepostej* smurt pa et neutralt stykke hvedebrgd*
og mysli* ovenpa yoghurt. | enkelte tilfeelde blev smagspreverne anrettet sammen med andre,
f.eks. sertebaf* sammen med brun sovs*. | de tilfeelde blev deltagerne bedt om fgrst at smage
pa selve eertebgffen*, hvorefter de fik mulighed for at smage zertebgffen* med sovs og stegte
lag. Personalet og projektmedarbejderne hjalp deltagerne undervejs ved behov.

Figur 2 viser nogle stemningsbilleder fra smagsbedgmmelsen, blandt andet en deltager, der far

hjeelp fra en medarbejder til at udfylde smagsbedemmelsesskemaet, og deltagere der
smagsbedgmmer hhv. franskbrgd* og citronkage*.
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Figur 2. Stemningsbilleder fra smagsbedemmelsen. Fotograferet af Kim Liu Jstergaard

Smagsbedommelsesskema

Spgrgeskema til smagsbedemmelsen var et afkrydsningsskema, som deltagerne udfyldte
individuelt (se bilag 1). Skemaet er modificeret fra et spargeskema udviklet af Okkels m.fl.
(2019) og benyttet i Svendsen m.fl. (2021). Skalaerne bestod af fem trin. | forhold til det
oprindelige skema blev der tilfgjet farvekodede smileys, som skulle bruges til at visualisere
svarmulighederne.

Inden selve smagsbedgmmelsen skulle deltagerne vurdere graden af sult ("Hvor sulten feler du
dig lige nu?”), som gik fra 1 = meget meet til 5 = meget sulten, som i Okkels m.fl. (2019). Graden
af fgdevare-neofobi blev vurderet ud fra et enkelt spgrgsmal ("hvor glad er du for at smage pa
mad, du ikke kender i forvejen”), som gik fra 1 = slet ikke glad til 5 = meget glad. En grundig
bedemmelse af graden af fadevare-neofobi vil oftest omfatte en lang raekke spergsmal
(Damsbo-Svendsen m.fl., 2017), hvilket blev vurderet at veere for omfattende til det aktuelle
projekt.

Bedgmmelsen af smagspraver bestod farst af tre spargsmal per smagspreve om henholdsvis
udseende, smag og konsistensen/tekstur svarende til Okkels m.fl. (2019). Dernzest fik
deltagerne et spgrgsmal om den overordnede oplevelse. Svarmulighederne gik fra 1 = rigtig
darligt til 5 = rigtig godt. En gennemsnitscore pa 3,5 kan ifglge Okkels m.fl. (2019) betegnes
som acceptabel.

Endelig blev der ved tredje runde workshops tilfgjet endnu et spgrgsmal: "Er dette en ret, du

el

kunne teenke dig at fa serveret igen?” med svarmulighederne *ja” eller "nej”.

Ud fra hvert spgrgsmal kunne deltageren angive sin mening i et kommentarfelt.

Dataanalyse og brug af data

Data fra smagsbedgmmelserne blandt beboere og kakkenpersonale blev indtastet og
analyseret i Excel. Resultaterne er praesenteret som gennemsnit. Der er ikke foretaget
styrkeberegning og statistiske tests pa baggrund af studiets karakter som et feasibility studie.
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| enkelte tilfaelde blev svar ekskluderet fra behandlingen af data, hvis det blev vurderet, at
deltageren ikke forstod opgaven eller havde udfyldt pa en usikker made, som ikke afspejlede en
oprigtig vurdering. Besvarelser med et kryds mellem f.eks. 4 ("godt”) og 5 ("rigtig god”) blev
udregnet som en middelveerdi ((4+5)/2=4,5).

Kommentarerne til hver opskrift fra hhv. beboere og kakkenpersonalet efter anden runde
workshops blev samlet i Excel og diskuteret pa et projektgruppemgde, med henblik pa, om der
skulle foretages justeringer inden tredje runde workshops i udarbejdelsen af de endelige
opskrifter. Resultaterne fra kekkenpersonalets bedgmmelse blev sendt til kekkenerne til intern
brug.

3.4. Interviews med lederne af kgkkenerne omkring processen

Efter tredje runde workshops (se figur 1) blev der gennemfart interviews med lederne af
kokkenerne omkring arbejdet med opskriftudviklingen og opskrifternes mulige implementering.
Derudover blev der spurgt ind til deres saedvanlige ugemenuplaner og portionsstgrrelser, som
blev brugt som inspiration til beregning af et eksempel pa en planterig ugemenu (se
interviewguide i bilag 2). Derudover udfyldte de i forvejen et baggrundsskema til at indsamle
oplysninger om de specifikke kakkener, herunder antal enheder tilknyttet produktionskakkenet,
daglig maltids-produktion mm.

Forud for interviewet, blev lederne af kekkenerne orienteret om resultaterne af
smagsbedsmmelserne fra anden og tredje runde af workshops.

Tidsrammen for interviewet var sat til cirka en time. Interviewet blev foretaget af DTU
Fadevareinstituttet over Microsoft Teams, som optog og transskriberede samtalen.
Transskriptionen blev efterfalgende gennemgaet for fejl og tilrettet af DTU Fadevareinstituttet.
Pointer fra de gennemfgarte interviews blev nedskrevet og samlet.

3.5. Beregning af et eksempel pa en ugemenu for en Energi- og proteinrig kost

Ernaringsmaessige mal

Pa baggrund af resultater af workshop, smagsbedammelser og interview (se figur 1) blev der
modelleret et forslag til en ugemenu, med udgangspunkt i de udviklede opskrifter, suppleret
med enkelte andre opskrifter, som im@dekom anbefalingerne for fedt- og proteinindhold i en
Energi- og proteinrig kost, jf. afsnit 2.1, og hvor der var fokus pa at @ge indholdet af baelgfrugter,
ngdder og andre planteprodukter. Derudover var det malet at mindske maengden af kgd i
forhold til, hvad der saedvanligvis serveres, mens maengden af fisk blev bibeholdt pa linje med
De Officielle Kostrad. Der var ved projektets gennemfgrelse ikke udviklet et eksempel pa en
dansk tilpasset planterig kost i forhold til patienter og eeldre borgere, der tilbydes maltider fra det
offentlige, som er i erneeringsrisiko, og derfor skal tilbydes en Energi- og proteinrig kost
(Fadevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen, 2025). Derfor blev hentet inspiration fra den faglige
baggrund for klimavenlige og ernzeringsrigtige maltider pa Kebenhavns plejehjem og
midlertidige dagnophold med produktionskekkener, som er baseret pa hhv. anbefalinger for
Kost til smatspisende (Pedersen og Ovesen, 2015) og Normalkost for eeldre (Lassen m.fl.,
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2021a). Dog er i dette projekt forsggt at regne pa en ugemenu, som saenker indholdet af kad
yderligere.

De enkelte morgenmads-, frokost- og aftensmaltider blev sammensat, sa de opfyldte variations-
bredden for naeringsstofanbefalingerne angivet i tabel 2 for en Energi- og proteinrig kost med en
energifordeling pa gennemsnitlig 18 E% protein (variation pa 15-20 E%) eller hgjere, og
gennemsnitlig 40 E% fedt (variation pa 35-45 E%). For mellemmaltiderne kunne variationen i
makronaeringsstofindhold veere sterre end angivet i tabel 2. Her blev der lagt veegt p4, at det
daglige gennemsnit skulle opfylde neeringsstofanbefalingerne.

Brug af opskrifter, portionsstaerrelser og kulinariske mal

Der blev taget udgangspunkt i de udviklede opskrifter. Variationer af opskrifterne blev inddraget
hvis relevant, f.eks. brug af frikadeller* bade som kold ret pa brad ud over som del af et varmt
maltid.

Ugemenuen blev opdelt i morgenmad, frokost, tre mellemmailtider (formiddag, eftermiddag og
sen aften) og varm aftensmad uden biret. | projektet var det malet at udvikle omkring 20
opskrifter, og der var saledes brug for at supplere med enkelte andre opskrifter og fadevarer for
at kunne daekke en hel uge.

Ugeplanen er udviklet szerlig med henblik pa plejehjemsbeboere, men menuen kan ogsa veere
til inspiration i madservice, pa sygehuse og for andre malgrupper. Mellemmaltiderne
erneeringsdrikke og chiadessert, der er veganske, er dog udviklet med fokus pa saerlige
patientgrupper.

Resultaterne fra interviewene med lederne af kakkenerne blev inddraget i forhold til at ramme
beboernes seedvanlige kost og portionsstarrelser sa godt som muligt. Portionsstarrelserne for
opskrifterne blev desuden registreret af kekkenpersonalet og projektmedarbejderne under
tredje runde workshops og efterfglgende brugt i ugemenuen. Portionssterrelser for fedevarer og
retter, som ellers indgik i menuplanen f.eks., yoghurt, sild, s2eg, smgr, blev indhentet fra den
Nationale Kosthandbog (Kosthandbogen, 2021) og fra dialog med kekkenpersonalet.

Endelig bidrog projektmedarbejderen fra @ko++ med kulinarisk inspiration og erfaringer med
planleegning af ugemenuen, ligesom den faerdige ugemenu blev gennemgaet kulinarisk af
Jko++, som vurderede, om sammenseetningen af fadevarer og maltider i ugemenu var
realistiske nok til at imgdekomme borgernes madpraeferencer og kgkkenpersonalets ressourcer
inden for tid, skonomi og kompetencer.

Naeringsberegninger og databehandling

Neeringsberegninger af de 20 opskrifter blev foretaget af Plantebaseret Videnscenter.

Yderligere neeringsstofberegninger i forbindelse med beregning af ugemenuen blev gennemfgrt
af DTU Fgdevareinstituttet pa baggrund af fedevaredata fra FRIDA (DTU Fgdevareinstituttet,
2025).
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4. Resultater

4.1. De endelige opskrifter og indhold

Ved farste runde af workshops blev de fagrste versioner af i alt 32 opskrifter udviklet og

testproduceret. Dette antal blev reduceret til i alt 20 opskrifter til videre test og eventuelt
justeringer i anden og tredje runde af workshops. | tabel 4 er opskrifterne fulde navne angivet,
mens en forkortet udgave anvendes i de gvrige dele af rapporten markeret med en stjerne.
Derudover er gram beaelgfrugt og/eller ngdder angivet med deres samlede proteinindhold.
Yderligere detaljer om de enkeltes opskrifters indhold af energi (kJ), fedt (g), protein (g), samt
baelgfrugter, ngdder og fra, aeg, ost, mejeri, fisk, ked og animalsk- plantebaseret fedtstoffer, alle
i tilberedte gram per 100 gram, fremgar af bilag 3.

Tabel 4. Oversigt over udviklede opskrifter med fulde navne og indhold af hhv. protein, baelgfrugt og
ngdder per 100 g produkt

Forkortet navn Fulde navn Protein Bezelgfrugt Nodder
g/100 g g/100 g g/100 g
Kolde maltider
Mysli* Mysli med linser 12,1 26 7
Franskbrgd* Franskbrgd med bgnner 7,1 19 -
Rugbrgd* Rugbrgd med blgde kerner 8,0 9 -
Fiskesalat* Fiskesalat med bgnner og kartofler 9,0 15 -
FArtesalat” Grgn eertesalat med bgnner 4,8 37 -
Linsepostej* C')remet postej af ngdder, svampe og 5.2 28 1
linser
Mellemmaltider
Cremet grgntsagssuppe med bgnner — 17 12 i
Grgntsagssuppe* toppet med gren pesto '
Lun toast med cremet postej af 8.1 o4 1
Toast* ngdder, svampe og linser '
Ngddecreme* Ngddecreme med banner 6,0 43 13
Citronkage* Citronkage med luftig topping 4,2 13 -
Cookies* Cookies med chokolade 6,5 15 10
Ernaeringsdrik med | Ernaeringsdrik med koldskalssmag 6.7 i 17
koldskalssmag* '
Ernaeringsdrik med | Erneeringsdrik med kaffesmag 65 i 16
kaffesmag* '
Chiadessert (serveres med sprad 6.0 i i
Chiadessert* myslitopping og syltede aebler) '
Varme maltider
Frikadelle* Frikadeller med streek 9,6 - -
Millionbgf* Millionbgf med kal og rede linser 5,1 27 -
Kyllingefrikassé* Hvid gryderet med kylling 5,0 17 -
FArtebof toppet med blgde lag og 80 25 i
[Ertebof* svampe '
Kartoffelmos* Mos pa kartofler og beelgfrugter 3,8 26 -
Brun sovs* Brun sovs med beelgfrugter 2,0 20 -
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4.2. Resultater af smagsbedgmmelserne blandt beboerne

Karakteristik af deltagerne i smagsbedemmelserne

Tabel 4 viser fordeling af deltagere til smagsbedemmelserne ved anden og tredje runde af
smagsbedemmelser for de enkelte institutioner. | disse smagsbedgmmelser deltog hhv. 22 og
23 beboere, dvs. i alt 45 beboere, hvoraf knap to tredjedele (64%) var kvinder. Den
gennemsnitlige alder var 81,5 ar (SD 8,8), med den yngste deltager pa 59 ar og den ldste pa
97 ar. Ved smagsbedemmelsens start vurderede deltagerne deres appetit med en gennem-
snitlig score pa 2,5 (SD 0,7). Deltagernes grad af fedevare-neofobi, som blev vurderet ud fra
deres gleede i forhold til at smage nyt, resulterede i en gennemsnitlig score pa 3,8 (SD 0,9).

Andelen af kvinder var 74% i tredje runde af workshops mod 52% i anden runde workshops.
Gennemsnitlig alder for begge workshoprunder var 81,5 ar. Gennemsnitlig grad af sult var 2,5 —
dvs. midt imellem "maet” og "hverken sulten eller maet”, og gennemsnitlig grad af glaede ved at
smage mad, de ikke kender i forvejen var 3,8 — dvs. midt mellem "hverken glad eller ikke glad”
og "glad”.

Tabel 5. Oversigt over deltagernes demografiske data og angivelser af grad af sult, og hvor glade de er for
fremmede smage, opdelt efter workshoprunde og plejehjem (inklusiv midlertidige pladser)

Glad for det ikke-

Alder Grad af sult kendte
Kvinder

N (%) gns SD gns SD gns SD

Anden runde
workshops 22 52 81,7 9,4 2,5 0,7 3,7 1,0
Plejehiem1 5 20 72,4 9,4 2,6 0.9 3,0 1.2
Plejechiem2 6 60 87,0 6,1 2,4 0.9 4,2 0,4
Plejehiem3 5 60 84,4 6,4 2,6 0,5 3,6 1,1
Plejehiem4 6 67 82,7 7,9 2,3 0.8 4,0 0,6

Tredje runde
workshops 23 74 81,3 8,8 2,6 0,7 3,9 0,8
Plejehiem1 5 60 71,2 7,7 2,2 0.8 4,0 0,7
Plejehiem?2 6 100 87,8 5,0 2,3 0.8 4,0 06
Plejehiem3 5 60 79,6 7.1 3,0 0,0 3,0 0,7
Plejehjem 4 7 71 84,1 7.7 2,7 0,8 4.4 0,7
Total 45 64 81,5 8,8 2,5 0,7 3,8 0,9

Manglende data og ekskluderede svar

Retterne blev alle smagt to gange, dvs. hhv. efter workshoprunder 2 og 3, dog evt. med en
mellemliggende justering.

| anden runde workshops blev i alt 35 ud af 230 potentielle svar ikke registreret, da
afkrydsningsfelter ikke blev udfyldt af deltagerne. For udseendet blev 7 svar ikke registreret for
folgende retter: fiskesalat*, grentsagssuppe*, linsepostej*, mysli*, ngddecreme®, toast* og
eertesalat*. For smagen blev i alt 8 svar ikke registreret, herunder bedemmelser af toast* (n=2),
fiskesalat®, franskbrgd*, grgntsagssuppe®, ngddecreme*, rugbrgd* og sertebgf*. For
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konsistensen blev 7 bedemmelser ikke registreret for ngddecreme*, (n=2) fiskesalat*,
franskbred*, grantsagssuppe®, linsepostej* og toast*. Ved bedgmmelsen af den overordnede
oplevelse blev 5 svar ikke registreret for fiskesalat*, franskbrgd*, grgntsagssuppe*, toast* og
ngddecreme®. Derudover kunne 2 deltagere ikke lide kaffe og bedgmte derfor ikke
erneeringsdrikken med kaffesmag.

Antallet af manglende svar var lavere i tredje runde workshops, hvor 14 felter ikke var udfyldt.
For udseendet var 3 svar ikke registreret for fiskesalat*, linsepostej* og eertesalat*. Det samme
gjorde sig gaeldende for bedemmelsen af smagen. Ved bedemmelsen af konsistensen var 2
svar ikke registreret for fiskesalat* og linsepostej*. Det samme gjorde sig geeldende for
bedemmelsen af den overordnede oplevelse. | forhold til det ekstra spgrgsmal om, hvorvidt
deltagerne gnskede at fa retten serveret igen, manglede der i alt 4 svar for cookie*, fiskesalat,
linsepostej* og millionbaf*. | tredje runde workshops blev svarene fra en enkelt person
ekskluderet fra smagsbedgmmelsen, da deltageren ikke forstod spgrgsmalene og krydsede
felterne af, inden vedkommende smagte pa smagsprgverne.

Smagsbedemmelse af retterne

Bilag 4 viser foto af smagspraverne serveret ved bedgmmelserne. Figurerne 3, 4, 5 og 6 viser
oversigter over vurderingerne for hhv. udseende, smag, konsistens og overordnet oplevelse.

Udseende

B Andenworkshoprunde Tredje workshoprunde

Figur 3. Oversigt over deltagernes bedgmmelse af udseendet af hver opskrift vist som gennemsnitlig score
fra 1 (meget darligt) til 5 (meget godt). Grupperet i kolde maltids- og morgenmadskomponenter (gran),
mellemmailtider (lilla), varme maltidskomponenter (bld). Opdelt i anden (venstre sgjle) og tredje runde
workshops (hgjre sgjle).
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Figur 4. Oversigt over deltagernes bedgmmelse af smagen af hver opskrift vist som gennemsnitlig score
fra 1 (meget darligt) til 5 (meget godt). Grupperet i kolde maltids- og morgenmadskomponenter (gren),
mellemmaltider (lilla), varme aftensmaltidskomponenter (bla). Opdelt i anden (venstre sgjle) og tredje
runde workshops (hgjre sgjle).

Konsistens

5,0

4,5

B Anden workshoprunde | Tredje workshoprunde

Figur 5. Oversigt over deltagernes bedgmmelse af konsistensen af hver opskrift vist som gennemsnitlig
score fra 1 (meget darligt) til 5 (meget godt). Grupperet i kolde maltids- og morgenmadskomponenter
(gren), mellemmailtider (lilla), varme aftensmaltidskomponenter (bla). Opdelt i anden (venstre sgjle) og
tredje runde workshops (hgjre sgjle).
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Overordnet oplevelse
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Figur 6. Oversigt over deltagernes bedgmmelse af overordnet oplevelse af hver opskrift vist som
gennemsnitlig score fra 1 (meget darligt) til 5 (meget godt). Grupperet i kolde maltids- og
morgenmadskomponenter (grgn), mellemmaltider (lilla), varme aftensmaltidskomponenter (bla). Opdelt i
anden (venstre sgjle) og tredje runde workshops (hgjre sajle).

Varme maltidskomponenter (bla sgjler)

For de varme maltidskomponenter sas generelt hgj grad af tilfredshed.

Kigges separat pa anden runde af workshops 14 alle vurderinger hgjere end 3,5 i gennemsnitlig
score, og alle smagspraver fik en gennemsnitlig bedemmelse pa mindst 4 i overordnet
oplevelse.

Kigges separat pa resultaterne for tredje runde af workshops fik alle varme maltidskomponenter
karakterer over 3,5 i gennemsnit for udseende, konsistens og overordnet oplevelse. Det samme
gjaldt for smag bortset fra brun sovs, der 1a pa 3,3. Kyllingefrikassé*, millionbgf, frikadelle* og
kartoffelmos* fik alle en gennemsnit score pa over 4 i overordnet oplevelse.

Bred, paleeg og morgenmad (grenne sgjler)

For brgd, paleeg og morgenmadsprodukter sas ligeledes hgj grad af tilfredshed.

Kigges separat pa anden runde af workshops for alle vurderinger pa mindst 3,5 i gennemsnit
eller hgjere bortset fra fiskesalat*, der 1a lige under for smag.

Kigges separat pa resultaterne for tredje runde af workshops fik begge bredtyper og mysli*
vurderinger pa 4 eller mere i gennemsnit far alle fire parametre (udseende, smag, konsistens
samt overordnet oplevelse). For palaegstyperne 18 linsepostej* i top for alle fire parametre
(udseende, smag, konsistens og overordnet oplevelse 4,7-5,0). Artesalat* og fiskesalat* 1a
begge pa 3,8 i gennemsnit for den overordnede oplevelse.

34



Sede og salte mellemmaltider (lilla sgjler)

Generelt var der ogsa hgij tilfredshed med mellemmaltiderne dog med visse undtagelser.

Kagerne citronkage og cookie fik begge score over 3,5 i gennemsnit pa alle parametre til begge
runder workshops, dog med ca. 3,3 for smagen af citronkage ved anden workshoprunde.
Ngddecremen var ikke sa populaer ved anden workshoprunde, men opnaede scores over 3,5
for alle parametre ved tredje runde. De salte mellemmaltider grantsagssuppe og toast fik begge
score over 3,5 i gennemsnit for overordnet oplevelse for de to runder smagsbedgmmelser, men
1& lidt under i enkelte andre vurderinger.

| forhold til ernaeringsdrikkene og chiadessert* var der blandede vurderinger isaer ved anden
runde workshop. Ved tredje runde workshop fik bade chiadessert* og erngeringsdrik med
kaffesmag* vurderinger pa mindst 3,5. Ernaeringsdrik med koldskalssmag* |a lavere — pa 3,0
hvilket blandt andet synes at haenge sammen med konsistensen, der ligeledes blev vurderet til
3,0 i gennemsnit.

4.3. Vil borgerne spise retten? Resultater fra bade beboere og kakkenpersonale

Ved tredje runde af workshops blev bade beboere og kgkkenpersonalet spurgt til om, de kunne
teenke sig at fa serveret retten igen, eller om de mente at beboerne vil spise denne ret (figur 7).
Deltagerne ved smagsbedgmmelserne gnskede alle, at mysli*, franskbrad*, linsepostej*,
citronkage*, cookie*, ernzeringsdrik med kaffesmag* og millionbgf* blev serveret til dem igen.
Derudover var der overvejende tilslutning (min 60%) til at fa resten af produkterne serveret igen,
bortset fra ernaeringsdrik med koldskalssmag* og grgntsagssuppe®.

Vil borgerne spise retten?
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Figur 7. Oversigt over deltagernes og kgkkenpersonalets bedemmelse, om borgerne vil spise retten for
hver opskrift, preesenteret som procentvis fordeling af "ja” fra 0-100%. Grupperet i kolde maltids- og
morgenmadskomponenter (grgn), mellemmaltider (lilla), varme aftensmaltidskomponenter (bla). Opdelt i
svar fra beboerne (venstre sgjle) og kekkenpersonalet (hgjre sgjle).
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Nar man sammenligner beboernes svar med kgkkenpersonalets, er der enighed om servering
af citronkage™, cookies*, franskbrgd*, linsepostej*, mysli* og ernaeringsdrik med kaffesmag®*.
Kgkkenpersonalet var dog mere positive end beboerne med hensyn til servering af fiskesalat,
frikadeller, sertebaf*, grentsagssuppe™ og ernzeringsdrik med koldskalssmag®.

4.4. Evaluering af kakkenindsatserne - interviews med lederne af kakkenerne

Professionel baggrund

Lederne af kekkenerne har alle mangearig anciennitet og en professionel uddannelse inden for
mad og/eller erneering, hhv. uddannet kok med en professionsbachelor i ernaering og sundhed
(KI1), erneeringsteknolog og kok (KI2), kekkenlederuddannelse (KI3) samt gkonoma og
erneeringsassistent (KI4). Derudover er en maltidskoordinator med uddannelse inden for
Ernaering og Sundhed blevet interviewet (Kl4).

Erfaringer med baeredygtig omstilling og plantebaserede produkter

Alle beskriver, at de allerede forud for projektet har haft et stort fokus pa beeredygtighed i
institutionen. KI2, Ki4 og KI3 har alle lagt veegt pa gkologi, mens Kl1 har ansat en leder med
ansvar for beeredygtighed og ESG (Environmental, Social and Governance) for at strukturere
deres indsats. KlI1 har reduceret deres madspild betydeligt ved at skifte fra buffet til a la carte
servering med lavere klimaaftryk til falge. Kl4 fokuserer ligeledes pa at reducere madspild som
en del af deres klimahandleplan. KI3 har forbedret affaldssorteringen for at ggre dette mere
effektivt.

K12 og KI3 neevner, at de har arbejdet med at mindske meengden af kad og erstatte med
plantebaserede proteinkilder ved at inkludere flere baelgfrugter i deres retter. KI2 har fokuseret
pé at reducere brugen af oksekad og kalv og i stedet tilbyde kylling, fisk eller vegetarretter. KI3
og KI2 har arbejdet med at integrere beaelgfrugter og andre planteproteinkilder i hovedmaltider
og biretter for at sikre, at proteinindtaget er spredt ud pa alle maltider. Kl4 beskriver, at de
ligeledes har reduceret brugen af oksekad som en del af klimahandleplanen. KI1 har udviklet
klimavenlige menuer, sdsom vegetariske og veganske retter, til personer, der ikke er i
erneeringsrisiko. Deres holdning er, at personer i ernaeringsrisiko skal have serveret retter med
kad, der har en hgj proteinkvalitet.

K13 og KI2 har tidligere eksperimenteret med plantebaserede kgderstatninger. KI2 har anvendt
dem som fyld i kedsovs. KI3 har derimod vaeret mindre begejstret og forteeller falgende:
*Vi har haft en konsulent ude fra et firma, der lavede erstatninger til kad i kadretterne. Det
har vi ikke veeret sa begejstret for, da vi synes at produkterne er meget dyre. Sa vil vi
hellere arbejde med at fa benner og linser ind i flere retter fremfor at kabe
kgaderstatninger.”
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Implementering af nye opskrifter

KlI2, KI4 og KI3 udtrykker alle, at implementering af nye opskrifter tager tid. Kl4 naevner, at de
gar stille frem. Hvad der bliver serveret, skal vaere gennemteenkt, og personalet skal kunne
forklare borgeren, hvorfor de serverer, den mad, de ger. Kl4 forteeller:
"Nar jeg kigger pé vores menuplan, sa far vi maske oksekad to gange om ugen, og der
var nogle af borgerne, der har italesat, at det kunne de ikke forsta, hvorfor der skulle sa
lidt oksekad pa. Men da vi tog dialogen omkring, jamen, hvorfor vi har aendret det, sa
havde borgerne egentlig fuld forstaelse for det. Sa det er ogsa noget med at oplyse dem.”

KI3 naevner, at personalet stadig kan vaere tilbageholdende, fordi der kan vaere usikkerheder fra
personalet, som f.eks. ikke har arbejdet med baelgfrugter far. KI2 naevner, at det ogsa handler
om, at man blot skal lzere baelgfrugterne at kende og forsta funktionen, ligesom man forstar
funktionen af en gulerod.

KI3 forklarer, at det er vigtigt, at opskriften er genkendelig. F.eks. har det veeret sveert at
implementere linsepostejen* i menuen, da kekkenpersonalet kan have sveert ved at forsta, hvad
det er, og hvordan den bruges.

KI3 og KI2 naevner, at opskrifterne maske skal justeres til, sa de passer til deres kakken-
produktion. De naevner begge, at en opskrift altid er vejledende. KI1 naevner ligeledes, at deres
opskrifter skal igennem flere test, far de bliver integreret i menukortet.

Kl4, K13 og KI2 er alle glade for citronkagen* og cookie* og er sa smat begyndt at implementere
dem. KI2 og Kl4 taenker, at kartoffelmosen* godt kan bruges pa menukortet. Franskbradet* er
implementeret hos KI3, og KI2 mener, at bradet (franskbrad* og rugbrad*), grentsagssuppen®,
millionbgffen* og sovsen* ogsa bliver populeert hos dem. Kl4 naevner, at grentsagssuppen* og
frikadellerne™ snildt kan bruges, men at naddecremen* og toasten* vil blive sveer at
implementere, fordi toasten* hurtigt bliver for kold, hvis den serveres som et mellemmaltid. KI2
mener heller ikke, at de kan bruge toasten* eller ngddecremen*. KI3 vil gerne bruge
fiskesalaten*, men mener den har en for grov tekstur sammenlignet med tunmousse og
laksesalat, som er populaert hos dem. Som naevnt har KI3 svaert ved at implementere
linsepostejen*, da borgerne ogsa sender postejen retur, fordi de synes, den er for "fancy”, men
Kl4 ser muligheder ved at saette postejen pa menuplanen og tilfgje noget surt pa toppen. Ki1
ser muligheder for at saette bade ernaeringsdrikke og grad pa menukortet, dog efter justering af
opskrifterne.

"/Ertesalaten var en dejlig sertesalat, men man kunne ogsé godt se den lidt som en form

for tilbehar. Oven pé en péleegsret [...] hvis man skulle have flere beelgfrugter ind.”

Kl4 beskriver, hvordan aertesalaten ellers kan bruges. Kl4, KI2 og KI3 naevner ogsa
muligheden, at frikadellerne* og andre aftensmaltider kan bruges som rester til frokosten dagen
efter. KI2 og KI3 teenker, at citronkagen* fint kunne indga som et mellemmailtid.

Muligheder og udfordringer ved beboernes madkultur

Kl4 papeger, at de arbejder med en seerlig malgruppe og derfor skal vaere forsigtige med, hvad
de serverer. Bade Kl4 og Kl1 er enige om, at ernaeringen skal undersgges ngje, for de nye
opskrifter implementeres. KI1 udtrykker at:
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"Dem der er ernzeringstruede skal ikke tage ansvaret for klimaet, de skal tage ansvar for
deres egen behandling med os og fa den mad, som understgtter den gvrige behandling.”

K13 bemaerker, at deres nuvaerende beboere foretreekker klassisk mad, men forventer, at flere
vegetarer og borgere, der spiser mindre kad, vil komme i fremtiden. KI4 naevner at vaere
bekymret for at gdelaegge borgernes madkultur, men at baelgfrugter eventuelt kan tilfgjes til
kodretter:
"Der er stadig mange borgere, der er glade for kad, og hvis man kan fa nedsat CO2-
forbruget ved at erstatte noget af kadet med nogle bgnner og linser, sa er det en rigtig
god made, hvor borgerne selv stadigveek oplever, at de faktisk far ked regelmeessigt.”

Kl2, Kl4 og KI3 erkender, at smagspreeferencer varierer, og det er umuligt at finde opskrifter,
som alle beboere elsker, men det er ogsa i orden. KI3 naevner, at de ofte introducerer nye retter
for at fa borgernes feedback. Dette gor borgerne mere modige til at prave nye retter, men hvis
de opdager, at der ikke er kad i, kan det pavirke deres vurdering af retten negativt. Dette
beskrives af KI3:
"Vi har gjort det, at vi har praesenteret dem for en ny ret, og vil gerne vide, hvad de synes
om den. Det faler de er meget spaendende, men vi havde ikke sagt, at det er en kadlgs
ret. Der var mange, der syntes, at den smagte rigtig godt, indtil en af beboerne finder ud
af, at der faktisk ikke er kad i den her ret. Sa er det neermest en steppebrand, der gar i

gang’.

Kl4, KI2 og KI3 har diskuteret, hvordan de bedst praesenterer nye retter med mindre eller intet
kad. De overvejer, hvorvidt retterne skal kaldes for vegetariske, om ingredienserne skal
specificeres, og hvordan retterne generelt skal defineres. KI2 naevner, at praesentationen er
vigtig, f.eks. har de bgnnemos i franskbrgdet* uden at informere borgerne, da ingen har klaget
over franskbrgdet*: KI2 forklarer falgende:
Vi kalder det franskbrad, fordi det er jo et franskbr@d. Andre gange kommer man jo ogséa
alt muligt andet i sit franskbrad, s& hedder det jo ogsé bare et franskbrad.”

Ligeledes diskuterer KI3, om man skal neevne, at der er bgnner i frikadellen*, nar man jo ikke
naevner, at der er lag i. KI4 har valgt at kalde en lasagne uden kad for grgntsagslasagne i
stedet for vegetarlasagne. KI1 mener, at det er vigtigt at veere tydelig omkring, hvad retterne
indeholder. Hvis en ret indeholder baelgfrugter, skal det veere klart og tydeligt, sa borgerne ved,
hvad de spiser. Dette vurderes at vaere seerlig vigtigt for borgere med mave-tarm problemer
eller sveekket immunforsvar, da det eventuelt kan pavirke fordgjelsen.

Kl4, KI3 og KI2 mener, at bade kakken- og plejepersonalet har et stort ansvar for at formidle
den nye mad til borgerne. Hvis personalet ikke kan lide maden, pavirker det preesentationen og
kan gdelaegge borgernes indtryk. KI2 understreger, at tonen om den serverede mad skal
forblive professionel og ikke afspejle personalets personlige holdninger.

4.5. Planterig ugemenu

Den beregnede planterige ugemenu er vist i tabel 5 og indeholder alle de 20 opskrifter fra
anden og tredje workshoprunde. | bilag 5 er ugemenuen desuden vist med angivelser af
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portionssterrelser. Bilag 6 viser billeder af udvalgte maltider fra ugemenuen for at give en
fornemmelse af portionsstgrrelserne.

Tabel 6. Eksempel pa en planterig ugemenu, som tilgodeser anbefalinger for en Energi- og proteinrig kost
og som tager udgangspunkt i de udviklede opskrifter (markeret med stjerne), og med inspiration fra de
&ldre borgeres ssedvanlige kost

Ugedag | Maltid Maltid
Skyr med frugtgred og mysli* (vg)
Morgenmad
Franskbrgd* med ost og peberfrugt (vg)
Mellemmailtid
Rugbred* med sild, ertesalat* og lag* (f)
Mandag Rugbrgd* med eertebaf*, linsepostej* og redbede (vg)
Meelk
Mellemmaltid  Citronkage™ (vg)
Aftensmad Fransk lagsuppe og brad med ost (vg)
Mellemmailtid
Skyr med frugtgr@gd og mysli* (vg)
Morgenmad
Franskbrad* med ost og peberfrugt (vg)
Mellemmailtid
Tirsdag
Rugbred* med aeg, eertesalat* og tomat (vg)
Frokost :
Rugbred* med fiskesalat* og lgg (f)
Meelk
Mellemmaltid  Franskbred* med ost og peberfrugt (vg)
Aftensmad Lyssej med bagt kartoffelmos*, persillesovs* og grov salat (f)
Mellemmailtid
Skyr med frugtgred og mysli* (vg)
Morgenmad
Franskbrgd* med ost og peberfrugt (vg)
Mellemmailtid
Onsdag Frokost Rugbred* med pesto, tomat, hytteost og et drys af eerter (vg)
Grgntsagssuppe* med toast* (vg)
Meelk
Mellemmaltid  Cookie* (vg)
Aftensmad
Mellemmailtid
Skyr med frugtgred og mysli* (vg)
Torsdag | Morgenmad

Franskbrgd* med ost og peberfrugt (vg)
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Mellemmaltid

Frokost

Rugbred* med sild og eertesalat* (f)
Rugbred* med aeg, eertepuré, mayonnaise og tomat (vg)
Meelk

Mellemmaltid

Forskellige grentsagssteenger med hummus (vg/v)

Aftensmad

Artebgf* med kartoffelmos*, stegte lag, brun sovs*, eerter og

Mellemmaltid

Fredag

Morgenmad

Skyr med frugtgr@d og mysli* (vg)

Franskbrgd* med ost og peberfrugt (vg)

Mellemmaltid

Frokost

Franskbrgd* med sertesalat* (vg)

Meelk

Mellemmaltid

Franskbrgd* med peanut butter og honning (vg/v)

Aftensmad

Mellemmaltid

Lgrdag

Morgenmad

Skyr med frugtgr@d og mysli* (vg)

Sesamboller* med ost og marmelade (vg)

Mellemmaltid

Frokost

Rugbred* med pesto, tomat, hytteost og et drys af eerter (vg)
Meelk

Mellemmaltid

Citronkage™ (vg)

Aftensmad

Stegt laks med dildsovs*, kartofler og grov salat (f)

Mellemmaltid

Sendag

Morgenmad

Skyr med frugtgr@d og mysli* (vg)

Sesamboller* med ost og marmelade (vg)

Mellemmaltid

Frokost

Rugbred* med ag, eertesalat* og tomat (vg)

Rugbred* med fiskesalat*, lag og aerter (f)
Meelk

Mellemmaltid

Cookie* med vaniljeis (vg)

Aftensmad

Mellemmaltid

(lys gren/vg) vegetarisk, (mgrk gren/v) vegansk, (bla/f) indeholder fisk, (rad/k) indeholder kad.
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Morgenmad

En generisk morgenmad blev sammensat for alle 7 dage som en kombination af opskrifterne®
pa franskbrad*, rugbrgd*, mysli* og neddecreme* samt derudover ost og peberfrugt (til at
komme pa brgdet) samt skyr og lidt frugtgred (der serveres sammen med mysli*). Dette af-
spejler en morgenmad, som kan fungere som en buffet, hvor den aeldre borger eller patient kan
veelge lidt forskelligt. Skyr er valgt frem for lignende typer af yoghurt, da proteinindholdet er hagit.

Som variation, f.eks. i weekenden, Igrdag og sgndag, er der mulighed for, at kakkenpersonalet
kan forme boller af dejen til franskbrad* og tilfgje sesam. Ligeledes kan man servere
marmelade pa osten. Frugtgreden kan vaere hvilken som helst grad. Der er plads til, at man
drikker kaffe og te ved siden af og eventuelt til et glas juice i Igbet af dagen. Man kan altid pynte
med grentsager og krydderurter efter saeson.

Morgenmaden bidrager med i alt 26 g beelgfrugter (tilberedt), 5 g n@dder og 5% g fre per maltid.
Den indeholder i alt 20 g protein per maltid svarende til 18,6 E% protein.

Mellemmaltider

Ugemenuen blev sammensat, sa den indeholder tre mellemmaltider dagligt.

Mellemmaltidet om formiddagen var en af de to udviklede ernaeringsdrikke med enten smag af
koldskal* eller af kaffe*. Planen giver mulighed for at skifte mellem erneeringsdrikkene eller
veelge den mest populeere.

Mellemmaltid om eftermiddagen varierer fra dag til dag. Dette med baggrund i at implementere
mellemmaltider som bade er salte, f.eks. en ostemad eller grentsagsstave med hummus, og
sgde maltider, som cookie* og citronkage*. Det vil veere muligt at udskifte mellemmaltiderne,
hvis man mener, at de ikke passer til ugedagen eller de aldre borgere og patienters
praeferencer eller til arstiden. Det er dog vigtigt, at mellemmaltiderne i ugemenuen
sammenseettes, sa energibalancen mellem protein og fedt samlet gar op for ugen. |
weekenden, har der veeret fokus pa at implementere lidt mere sgde og velkendte
mellemmaltider.

Mellemmaltidet efter aftensmaden var fast chiadessert* serveret med spred myslitopping og syl-
tede aebler, der giver et syrligt og friskt twist. Z£Eblerne kan udskiftes med andre frugter eller beer.

Mellemmaltiderne bidrager med i gennemsnit | alt 7 g baelgfrugter (tilberedt), 8 g ngdder og 4 g
fre@ per maltid. Den indeholder i alt 6 g protein per maltid svarende til 13 E% protein.

Kigges pa de forskellige mellemmaltider bidrager formiddags-, eftermiddags- og sen
aftensmaltiderne med hhv. 8, 5 og 7 g protein per maltid.

Frokost

Frokosten blev sammensat, sa den varierer fra dag til dag, men hver dag med et glas maelk til
frokosten. Udgangspunktet er, at der serveres tre halve stykker rugbrad* dagligt. Enkelte dage
erstattes en halvt skive rugbrgd* med en halv skive franskbr@d* eller grentsagssuppe* med
toast*. Frokostplanen er baseret pa at implementere alle udviklede opskrifter fra de kolde
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maltider sammen med elementer fra de aeldre borgere og patienters normale kost. Der er i dette
eksempel hen over ugen i alt 6 madder/frokostretter, der enten er fortrinsvis plantebaserede (4
stk.) eller med ost (2 stk.), 7 madder med enten fisk (4 stk.) eller seg (3 stk.) og 8 madder med
kad.

Hytteost gar igen en del gange under frokosten. Hytteost er relativt neutral i smagen og kan
derfor oftest kombineres med mange fgdevarer. Derudover er hytteosten hgj pa protein og en
friskost, som forventes at have et betydeligt lavere klimaaftryk end de mere harde oste som
skiveost, som dog er mere energitaette (Trolle m.fl., 2022). Begge dele kan bruges.

For at gge proteinindholdet yderligere, og som erstatning for f.eks. smgr, er anvendt eertesalat*
og linsepostej* som topping eller spreads under paleegget. Pesto er brugt enkelte gange af
sensoriske hensyn, men ogsa for at tilfaje umaettet fedt.

Enkelte aftensmadsmaltider bruges ogsa som palaeg, f.eks. aertebef* og frikadelle*, til frokost.
Dette kan vaere med til at reducere madspild.

Der er i eksemplet pa ugeplanen forsggt at kombinere bade smag, teksturer og udtryk.
Saesonens grgntsager er en anden parameter, man kan tage hgjde for. Dvs. at man altid kan
udskifte med andre grgntsager eller syltede produkter, som passer til seesonen og de aldre
borgere og patienternes praeferencer. Madderne kan altid toppes med krydderurter, zerter,
fintsnittet grenkal eller lignende for at skabe et appetitligt udseende vekslende i forhold til
arstiden.

Frokosten bidrager med i gennemsnit i alt 21 g baelgfrugter (tilberedt), 1 g n@gdder og 7 g fr@ per
maltid. Den indeholder i alt 27 g protein per maltid svarende til 22 E% protein.

Aftensmaltidet

Aftensmaltiderne blev sammensat saledes, at antallet af kadmaltider blev begraenset til tre dage
om ugen, hhv. én dag med kylling, én dag med grisekgd og én dag med oksekad. Dertil kom to
dage med fisk og to dage, hvor aftensmaltidet var vegetarisk. For dagene med kad blev
desuden teenkt i at begraense meengden af kad til ca. 40 g per maltid ved at tilfaje vegetabilske
proteinkilder i de udviklede opskrifter og tilbehar, f.eks. ris med rade linser og kartoffelmos* med
hvide bgnner.

Der blev inkluderet forskellige aftensmaltider hen over ugen. For fire dage bestod aftensmaltidet
af de udviklede opskrifter: Millionbaf*, frikadelle*, sertebaf* og kyllingefrikasse*. Der er to dage,
hvor der er blevet implementeret fisk, hhv. laks- og seffilet. Disse fisk kan byttes rundt og
erstattes saledes, at laks erstattes med en anden fed fisk og sej erstattes med en anden hvid
fisk. En enkelt vegetarret, fransk legsuppe med gratineret ostebrad, er fundet pa Kgbenhavns
Kommunes hjemmeside med madopskrifter til 2eldre og smatspisende (Kgbenhavns Kommune,
2025). Denne vegetarret er valgt, da den lever op til de opstillede krav til protein og fedt for et
aftensmaltid, se tabel 2.
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Da kgkkenpersonalet fortalte, at de zeldre borgere og patienter oftest bliver tilbudt kartoffelmos
eller kartofler, indgar kartoffelmos* fire gange om ugen. Kartoffelmos* indgar i forskellige
tilberedningsformer, herunder almindelig kartoffelmos*, bagt kartoffelmos* og pommes
duchesse, for at skabe en variation i udtrykket. Der serveres ris med rgde linser til
kyllingefrikasse* for at hgjne proteinindholdet i maltidet. Kartofler bliver serveret til laks. Sovs*
kan bade laves i brun og i hvid version. Sovs* indgar i alle maltider, pa neer i den franske
logsuppe. Sovs™ er den udviklede opskrift i frikasseen* og i millionbgffen*. Sovs* kan altid
varieres f.eks. ved at tilsaette krydderurter, citron eller sennep.

| interviewene med lederne af kekkenerne blev naevnt, at beboerne oftest far serveret en
“rakostsalat” evt. med moderationer. Derfor er der tilfgjet en pendant til en rakostsalat, som er
kaldt grov salat for at integrere de mere grove grentsager. Salaten kan altid varieres efter
praeferencer herunder ogsa saeson. Salatens formal er at give et friskt og farverigt element til
maltidet og tilfaje grantsager. P& salaten er der en misodip, der blandt andet bestar af
fermenterede sojabgnner. Enkelte steder er der tilfgjet eerter, for at hgjne proteinindholdet i
maltidet, og da det er et populaert tilbehar.

Aftensmaden bidrager med i gennemsnit | alt 67 g baelgfrugter (tilberedt), 0 g ngdder og 2 g frg
per maltid. Den indeholder i alt 28 g protein per maltid svarende til 20 E% protein.

Sammensatning af ugemenuen i relation til neeringsstof- og feadevaresammensatning

Ugemenuen opfylder anbefalingerne for protein og fedtindhold for en Energi- og proteinrig kost
med et energiindhold pa 9 MJ per dag, og opfylder ligeledes fordelingen af energiindholdet
mellem maltiderne (jf. tabel 2). Den daglige gennemsnitlige maengde af ngdder er 31 g, mens
maengden af beelgfrugter er 134 g tilberedte dagligt. Dette svarer i gennemsnit til ca. 5 g nedder
og ca. 22 g tilberedt beelgfrugt per maltid (=ca. 9 g ra baelgfrugt per maltid), idet der er regnet
med seks maltider per dag.

Meengderne for mejeri (ekskl. ost) er 281 g, for eeg 27 g og for olie 19 g dagligt. De ugentlige
maengder af kad (inkl. okse-, kylling- og grisekad) er 305 g og fisk 356 g tilberedt. Den daglige
maengde af ost er pa 48 g; hvoraf hytteost udger de 21 g.

Tabel 6 viser ogsa en opgearelse over de mest bidragende fadevarer/retter i ugemenuen ud fra
et given parameter. Baelgfrugter i ugemenuen er spredt pa mange produkter, men iszer
kartoffelmos™, mysli*, ngddecreme*, brun sovs* og millionbgf*, franskbrad* og eertebaf* bidrager
til den samlede maengde baelgfrugter. Ngdder fra de udviklede opskrifter kommer iseer fra
erneeringsdrikke (koldskal- eller kaffesmag®), neddecreme™ og mysli*.
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Tabel 7. Oversigt over kostens indhold af neeringsstoffer (MJ/E%) og fedevarer og eksempler pa de mest
bidragende fgdevarer/retter. Beregningerne er baseret pa tilberedt veegt for de specifikke fedevarer og

meengder (g/stk.)
Kostens . .
Parametre (Eksempler pa) de mest bidragende fadevarer/retter
Indhold
Energiindhold I9MJ -
Protein 18 E% )
Fedt 40 E% -
Meettet fedt 16 E% -
30,5(26) g Ernaeringsdrikke*, ngddecreme*, mysli*, peanutbutter og
Ngdder (og frg) .
cookie
134 g Kartoffelmos*, mysli*, ngddecreme®, sovs*, millionbgf*,
Baelgfrugter, tilberedt, dagligt
franskbrgd* og sertebgf*
Frikadelle*, kyllingebryst, millionbgf*, kamsteg,
Kad, ugentligt 305¢ . .
kyllingefrikasse*
Oksekad, ugentligt 46 g Millionbaf*
Kylling- og grisekad, 259 Frikadelle*, kyllingebryst, kamsteg, kyllingefrikasse*,
ugentligt ° rullepglse
Fisk, ugentligt 356 g Laks, lyssej, sild, fiskesalat*
Fede fisk, ugentligt 1419 Sild, laks
/Eg, ugentiigt 190 g Aggemad, eertebgf, frikadelle*, citronkage™, franskbrad*
Mejeri (ekskl. ost), dagligt 281g Meelk, skyr, kartoffelmos*, sovs*, vaniljeis
Ost (hard), dagligt 48 ¢ Skeereost, hytteost, fransk lagsuppe, eertebgf*, toast*
Hytteost, dagligt 2149 Hytteost
Kartoffelmos*(smar), smgrbart(smar/olie),
Fedtstoffer, dagligt 4149 ngddecreme*(kokosolie), pesto(solsikkeolie),
eertesalat*(olie)
Animalske fedtstoffer, 21 Kartoffelmos*, smgrbart, franskbrad*, citronkage*,
dagligt g cookie*
Ngddecreme*(kokosolie), pesto(solsikkeolie),
Plantebaserede fedtstoffer, ) .
1949 eertesalat*(olie), smarbart(rapsolie), fransk

dagligt

lagsuppe(olivenolie)
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5. Diskussion

Formalet med projektet "@get brug af beelgfrugter og andre proteinrige plantebaserede ravarer i
forplejningen til seldre borgere og patienter” har veeret at opbygge viden om brug af proteinrige
plantebaserede ravarer i den offentlig seldre- og sygehusforplejning. | denne rapport beskrives
resultaterne fra udviklingen og evaluering af 20 gkologiske opskrifter, der er udviklet gennem tre
workshoprunder blandt de i alt 4 deltagende kakkener/institutioner med fokus pa at ege
mangden af proteinrige planteprodukter som baelgfrugter, nadder og fra. Der er gennemfgart
bade smagsbedgmmelser blandt beboere og interview med lederne af kakkenerne, og
derudover er opskrifterne brugt i sammensaetningen af en samlet planterig ugemenu, der lever
op til en Energi- og proteinrig kost.

Indledende litteraturgennemgang viste, at det er behov for at gge madens samlede proteinhold
samt sikre tilstraekkelig med protein for alle dagens maltider, der serveres til patienter og zldre
borgere, der tilbydes maltider fra det offentlige. Dette geelder bade for Normalkosten og for
Energi- og proteinrig kost. Vaesentligt er det ogsa, at maden for personer i ernaeringsrisiko og
som er smatspisende ogsa er energiteet, og at acceptabilitet og genkendeligheden af maden
bibeholdes, sa patienterne og de zeldre borgere bliver motiverede til og far lyst til at spise
maden. Studier viser, sldre aldersgrupper har en stgrre tilbgjelighed til at udvikle en vis grad af
fadevare-neofobi og dermed har en gget uvillighed til at smage pa fremmede smage, men ogsa
at nogle kulinariske "twists" kan veere acceptable, og at disse potentielt vil kunne stimulere
fedeindtaget ved at forhindre kedsomhed (Svendsen m.fl., 2021). Sadanne "twists” kan f.eks.
veere fgdevareberigelse med proteinrige produkter, som flere studier har fundet at kunne vaere
acceptable bade plante- og animalsk baserede produkter, men det er ngdvendigt at vaere
opmeerksom pa, hvordan faktorer som smag, tekstur, farve og portionsstgrrelse bibeholdes/
optimeres i denne forbindelse. | dette studie svarede de zldre personer, der deltog i smags-
bedemmelserne, at de var glade for eller hverken glade eller ikke glade for fremmede smage
med en gennemsnitlig score pa 3,8 (SD 0,9). De havde saledes generelt en vis villighed til at
smage nyt.

For at imgdekomme krav omkring beeredygtighed er det oplagt at undersgge, om en
proteinberigelse af maden kan ske gennem (en blanding af) plantebaserede proteinrige
fedevarer. Gennemgangen af litteraturen samt best-practiceinterviews viser, at klima og
baeredygtighed allerede gennem flere ar har staet hgjt pd dagsordenen i de professionelle
kakkener, og mange har sa smat faet erfaringer med at anvende flere plantebaserede
proteinrige produkter i maden. Vigtigt er det, at meengden af animalsk baserede fedevarer ikke
sazenkes fgr maengden af plantebaserede proteinrige produkter er tilstraekkelig til at kunne
kompensere for dette.

5.1. Opskrifternes vurdering og implementering

| alt blev 20 opskrifter udviklet hen over tre workshoprunde blandt de fire deltagende kakkener.
Retterne blev smagsbedgmt blandt aeldre personer i forlaengelse af anden og tredje runde
workshops i hver institution.

For de varme maltidskomponenter sas generelt hgj grad af tilfredshed med en score for
overordnet tilfredshed pa gennemsnitlig 3,5 for alle produkter eller hgjere for begge runder
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smagsbedgmmelser. Dette galt for bade de tre keadbaserede maltider (frikadeller*,
kyllingefrikassé* og millionbgf*), for den plantebaserede aertebef* og for tilbehgret i form af brun
sovs* og kartoffelmos*. For brgd, paleeg og morgenmadsprodukter sas ligeledes hgj grad af
tilfredshed. Kigges separat pa anden runde af workshops 1 alle vurderinger pa mindst 3,5 i
gennemsnit eller hgjere bortset fra fiskesalat*, der 14 lige under for smag. Blandt paleegstyperne
la linsepostej* i top for bade udseende, smag, konsistens og overordnet oplevelse (4,7-5,0).
Generelt var der ogsa hgij tilfredshed med mellemmaltiderne dog med visse undtagelser.
Kagerne citronkage* og cookie* fik begge score over 3,5 i gennemsnit pa stort set alle
parametre til begge runder workshops. N@gddecreme* var ikke sa populaer ved anden
workshoprunde, men opnaede scores over 3,5 for alle parametre ved tredje runde. De salte
mellemmaltider grentsagssuppe* og toast* fik begge score over 3,5 i gennemsnit for overordnet
oplevelse for de to runder smagsbedegmmelser, men 14 lidt under i enkelte andre vurderinger. |
forhold til erngeringsdrikkene og chiadessert* var vurderinger isaer ved anden runde workshop
blandede, men ved tredje runde workshop fik bade chiadessert* og erneeringsdrik med
kaffesmag* vurderinger pa mindst 3,5. Ernaeringsdrik med koldskalssmag* |a lavere — pa 3,0
hvilket blandt andet synes at haenge sammen med konsistensen, der ligeledes blev vurderet til
3,0 i gennemsnit.

Ud fra spergsmalet om borgerne kunne taenke sig at fa opskriften serveret igen, angav alle
deltagende beboere et “ja” til citronkage®, cookie*, franskbrad*, linsepostej*, mysli* og
erneeringsdrik med kaffesmag®. Enkelte opskrifter blev vurderet anderledes af
kokkenpersonalet. Disse forskelle kan indikere, at der er behov for yderligere undersggelser for
at opna en feelles forstaelse for praeferencerne blandt patienter og aeldre borgere, der tilbydes

maltider fra det offentlige.

En leder neevnte i interviewet, at de fandt stor inspiration i smagsbedemmelserne og gnskede
at atholde smagsbedemmelser for de retter, der i gjeblikket serveres pé institutionen. Beboerne
havde veeret meget glade for at deltage, da de fik mulighed for at smage pa ny mad og samtidig
folte, at de havde indflydelse. Ligeledes blev det naevnt i interviewet med en anden leder, at de
praver at introducere nye retter til beboerne for at here deres vurderinger, hvilket de synes er
rigtig speendende. Det blev observeret, at flere beboere, som deltog i smagsbedgmmelsen i
anden runde workshops, ogsa dukkede op til smagsbedgmmelserne i tredje runde workshops.

Resultaterne tyder ikke pa, at de gennemsnitlige scorer var afheengig af, om opskrifterne var
med eller uden kad. Dette i modseetning til Okkels m.fl., 2019, som viste, at de mest populeere
retter var oksekgdsretter og andre kadretter (Okkels m.fl., 2019). Saledes scorede retter med
oksekad lidt hgjere pa smag (gennemsnitsscore 3,8) end de plantebaserede/vegetariske retter
(gennemsnitsscore 3,6). De fleste af dette projekts opskrifter er af blgd konsistens, hvilket
passer med studiet af Svendsen m.fl. (2021), der viste, at retter af bled konsistens var de mest
populzere blandt deltagerne. Dog var mysli, der ikke har en blad konsistens, ogsa en af de mest
populeere opskrifter. Det serveres dog typisk pa et surmeelksprodukt, som er blgdt. Det er i
denne sammenhaeng ogsa vigtigt at pointere, at der kan veaere forskel pa forskellige grupper af
beboere, og derudover kan det veere afggrende, hvordan opskrifterne er udviklet og dermed de
konkrete maltiders kulinariske kvalitet, og hvordan de matcher de aldre borgeres smag og
preeferencer.
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Opskrifter som f.eks. linsepostej*, chiadessert*, eertebgf*, cookie* og toast* kan betragtes som
lidt mere eksperimenterende, og kan virke fremmede sammenlignet med klassikere som lyst
franskbrad, kartoffelmos, frikadeller*, millionbgf og brun sovs*. Resultaterne viser, at der
generelt ikke var en tydelig sammenhaeng mellem bedesmmelsen af de mere eksperimente-
rende opskrifter og de mere klassiske opskrifter. Dette strider imod studiet af Svendsen m.fl.,
2021, som beskriver, at de aldre borgere oftest finder tryghed i de traditionelle velkendte retter
(Svendsen m.fl., 2021). Dette kan skyldes, at de mere eksperimenterende opskrifter, ikke
vaekker store forventninger fra borgerne, hvilket giver dem mulighed for at glaede sig over at
pr@ve noget nyt pa trods af formodningen om, at seldre borgere har en hgjere grad af fedevare-
neofobi (Soucier m.fl., 2019; Stratton m.fl.,, 2015). Omvendt er klassiske retter som millionbgf,
frikadeller, kartoffelmos* og brun sovs* forbundet med bestemte smage og forventninger, som
kan stamme fra den enkelte persons madkultur. Derfor kan det forventes, at beboerne kan have
hgjere forventninger til og forskellige meninger om kvaliteten af de klassiske retter.

Linsepostej* var den mest populeere ret og blev vurderet hgjest ud fra alle fire parametre ved
tredje runde workshops. Beboerne, der deltog i smagsbedemmelsen, gnskede at fa den
serveret igen. Pa trods af den nye type ret viste kommentarer fra smagsbedgmmelsen, at
deltagerne sammenlignede linsepostejen* med leverpostej, som noget de kendte til og kunne
relatere til. Interviewene viste imidlertid, at linsepostej* kan veere en udfordrende opskrift for
kokkenpersonalet at handtere og implementere i dagligdagen, da de ikke kender til brugen.

5.2. Udvikling af den planterige ugemenu

Et forslag til en ugemenu er blevet udarbejdet for at vurdere, om de udviklede opskrifter kan
indga i en kost, der opfylder anbefalingerne for en Energi- og proteinrig kost i henhold til indhold
af fedt og protein. For de enkelte hovedmailtider er sat en variation pa +/- 20% ift. anbefalet
samlet proteinindhold pa 18 E% og fedtindhold pa omkring 40%.

Eksemplet pa ugemenuen viser, at det er muligt at sammensaette en ugentlig kost, der
reducerer kegdmaengden, samtidig med, at en betydelig hgjere maengde af baelgfrugter, ngdder
og frg indarbejdes i hovedmaltider, snacks og ernzeringsdrikke. Derudover inkluderes flere
plantebaserede fedtkilder. De gennemsnitlige daglige tilberedte masngder i Izbet af ugenien 9
MJ kost var 44 g kad, 51 g fisk, 134 g baelgfrugter og 31 g ngdder.

Implementeringen af kostplaner i dagligdagen pa institutionerne kan vaere udfordrende, da alle
maltider og meengderne, der skal indtages, skal kunne ga op i forhold ernaeringsmaessige krav,
herunder overkommelige maengder, samt brugernes smag og preeferencer ift. traditionsbundne
maltider. For at opna tilpasse portionsstarrelser blev der spurgt ind til eksisterende portions-
starrelser pa institutionerne. De portionstarrelser, der ikke kom svar pa, blev afpravet pa DTU
Fodevareinstituttet for at sikre, at maangderne var sa realistiske som muligt. Portions-
starrelserne, der er angivet i denne rapport, vil dog skulle tilpasses af det enkelte kgkken
afthaengig af blandt andet det energiniveau, der skal opnas, og af energi- og proteinindholdet i
tilbehgret. Derudover vil portionsstarrelserne skulle varieres afhaengigt af, om der inkluderes en
biret (forret eller dessert) eller ikke. | det aktuelle eksempel er biretter ikke inkluderet, hvilket
ngdvendigger egede portionsstarrelser pa hovedretten.
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Den Energi- og proteinrige kost har et lavere anbefalet fedtindhold end tidligere anbefalet for en
Kost til smatspisende (Pedersen og Ovesen, 2015). Denne aendring pavirker bade maltidernes
sammenseetning og volumen, da portionerne vil vaere sterre for at opna 9 MJ med en mindre
energiteet kost. En anden vaesentlig aendring er angivelse af antallet af mellemmailtider til tre.
Dette pavirker ligeledes portionsstgrrelserne for maltiderne, der derfor i visse tilfeelde ma ages.

En projektmedarbejder fra @ko++ fik muligheden for at kommentere og potentielt forbedre
planen ved at ggre planen mere indbydende og mere overfarbar. Generelt lsegger planen op til,
at man kan udskifte ked, mejeri, grgntsager osv., hvis alternativet har den samme
sammensaetning af energi, som en made hvorpa planen kan blive mere i overensstemmelse
med gnskerne pa stedet og ogsa i relation til at afspejle arstiderne.

Planen er udviklet szerlig med henblik pa plejehjemsbeboere, men menuen kan ogsa veere il
inspiration i madservice og pa sygehuse og for andre malgrupper. Ernaeringsdrikke og
chiadessert, der er veganske, er dog udviklet szerligt med fokus pa nogle patientgrupper.
Planen skal ses som et eksempel pa nogle af de muligheder, der kan veere for at inkorporere
proteinrige plantebaserede produkter i en menuplan malrettet aeldre borgere, der skal spise en
Energi- og proteinrig kost. Samtidig sikres, som det anbefales, at protein indgar i alle dagens
maltider, da det forebygger sarkopeni, dvs. aldersrelateret tab af muskelstyrke, muskelmasse
og funktion (Paddon-Jones m.fl., 2009). Derudover indgar protein ogsa i flere af
maltidskomponenterne i maltiderne, hvilket ma formodes at @ge "chancen” for, at den eeldre
borger far protein fra maden, ogsa selv om ikke alle dele af maltidet spises.

Generelt kreevede menuplanen ngje beregninger ift. at opna den anskede maengde protein.
Jget meengde protein kan opnas bade ved at gge meengden af fadevaregrupper som kad og
baelgfrugter, men ogsa ved at fokusere pa at vaelge de mere proteinrige produkter indenfor flere
forskellige fedevaregrupper, f.eks. aerter i grantsagsgruppen og skyr i mejerigruppen. Ift. at ggre
kosten sa klimavenlig som muligt kan derudover fokuseres pa at mindske de mest
klimabelastende fadevarer inden for fadevaregrupperne. Det drejer sig blandt andet om at
erstatte f.eks. oksek@d med andre kadtyper.

Hvad den sgede meengde beaelgfrugter og kostfibre i ugemenuen kan have af betydning for
mavefunktionen, vil ogséa veere vigtigt at undersgge. Nogle har en oplevelse og forventning om,
at beelgfrugter giver Iuft i maven eller maveubehag. Dette kan saledes vaere et vigtigt aspekt at
undersgge neermere. Winham & Hutchins (2011) fandt dog pa basis af tre randomiserede
studier blandt raske voksne, hvor interventionsgruppen spiste 'z kop baelgfrugter dagligt i 8 til
12 uger, at opfattelsen af gget luft i maven afhang af beelgfrugttypen og individet. De fandt
desuden, at forekomsten af luft i maven vendte tilbage til normale niveauer efter et par ugers
dagligt baelgfrugteforbrug. Dog kunne en lille procentdel af individer veere generet af gget luft i
maven, uanset hvor leenge, de spiste beelgfrugter. Der er ikke fundet tilsvarende studier for
eeldre borgere. Modsat vil den ggede maengde kostfibre kunne have positive effekter i forhold til
tarmfunktionen (Volkert m.fl., 2019).
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5.3. Styrker og svagheder ved studiet

Rekruttering af deltagere

Det er overordnet en vaesentlig styrke ved projektet, at de aeldre borgere har medvirket i
vurderingen af de udviklede retter. Malet var at skabe en sa divers gruppe af deltagere som
muligt, sa gruppen repraesenterede bade meend og kvinder og inkluderede beboere med
forskellig smag og behov. Dog kan de udvalgte deltagere have vaeret mindre repreesentative for
resten af beboerne pa institutionerne, da de aeldre deltagere, der blev udvalgt, var de bedst
fungerende i forhold til at veere selvhjulpne. Desuden var det ngdvendigt, at de kunne forsta,
hvad bedemmelsen gik ud pa og dermed acceptere deltagelse. Deltagerne kan saledes teenkes
at have en bedre appetit og en mindre grad af neofobi end andre beboere. Der kan derfor vaere
yderligere behov for afpravning i et kontrolleret design blandt smatspisende seldre og patienter.

Forskellige rammer

Et vigtigt element involverer at skabe s& sammenlignelige rammer for smagsbedgmmelserne
som muligt (Lawless m.fl., 2021). Da smagsbedemmelserne foregik pa forskellige lokationer
med forskelligt personale, kan rammerne have spillet en rolle for det endelige resultat. Der var
fokus péa, at plejepersonalet sammen med kekkenpersonalet og projektmedarbejdere fra DTU
Fodevareinstituttet og Plantebaseret Videnscenter skulle stgtte de seldre deltagere og hjeelpe
dem med at krydse af, og eventuelt ogsa deltage i smagningen. Dette blev gjort for alle
workshops pa tvaers af institutionerne. lkke alt personale gnskede at smage pa maden, hvilket
kan stride imod de positive effekter ved det paedagogiske maltid. Derudover blev pleje-
personalet bedt om ikke at kommentere pa den mad, de spiste, for ikke at pavirke de eeldre
deltagere. Dette blev overholdt i de fleste tilfeelde, men ikke altid.

@nsket var ogsé at skabe et rum, som var hyggeligt og med rolige omgivelser uden for meget
ungdvendig stgj eller lignende distraktioner. Malet var ogsa at give plads til, at alle deltagere
kunne szette sig i deres eget tempo og vente lidt, inden introduktionen begyndte. Generelt
varierede dette meget afhaengigt af institutionerne. Enkelte deltagere kom saledes til
smagsbedgmmelserne i sidste gjeblik eller lidt forsinkede, hvilket kunne gare dem forvirrede og
stressede over at vaere bagud. Ligeledes var der en episode, hvor der blev spillet musik i
rummet ved siden af, som distraherede de zeldre deltagere fra at fokusere pa at udfylde
smagsbedgmmelserne. Disse eksempler laegger op til, at der ideelt set skulle have vaeret endnu
flere gentagelser af smagsbedgmmelserne end de to, der blev foretaget.

Smagsprever og smagsbedemmelsen

Det er en stor styrke, at det er lykkedes at fa indarbejdet en stor maengde af baelgfrugter osv. i
retterne, som stadig falder i de aeldre borgere og patienters smag.

Neesten halvdelen af smagspreverne fik lavere bedgmmelser ved tredje runde workshops
sammenlignet med anden runde workshops. Da smagsbedemmelserne blev brugt til at
optimere opskrifterne, kunne man have forventet bedre resultater fra tredje runde workshops.
Flere faktorer kan have pavirket de endelige bedemmelser, herunder tilfeeldige forskelle i
deltagerne fra de forskellige institutioner, som kan have vaeret mere kritiske eller optimistiske.
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Andel af kvinder der deltog i smagsbedegmmelserne efter tredje workshoprunde var 74% mod
52% ved anden workshoprunde. Derudover kan variationer i kgkkenpersonalets faerdigheder i
forhold til at tilberede de pagaeldende retter i kakkenet, ogsa have pavirket resultaterne. Pa
trods af variationer er stgrstedelen af bedemmelserne stadig vurderet som "gode".

Det er vigtigt at servere smagsproverne under forhold, der er sammenlignelige. Dette gjaldt ift.
introduktion af retterne, men ogsa hvad retterne blev serveret sammen med. Dette kunne have
veeret gjort mere systematisk for alle retter, hvilket kan have pavirket vurderingerne af nogle
smagstest. F.eks. skulle sertebgf* serveres med brun sovs og Igg, men dette blev ikke gjort i
alle tilfaelde, og det er muligt, at bade aertebeffen* og sovsen* blev vurderet hgjere, nar
borgerne spiste det sammen end hver for sig.

Erneeringsdrikkene, iszer variationen af koldskalssmag, fik generelt relativt lave vurderinger. Her
kan det have spillet ind, at de aeldre deltagere ikke alle havde smagt ernaeringsdrikke far og
derfor ingen referenceramme havde til drikken. De eeldre deltagere havde derfor generelt
problemer med at forsta, hvorfor man skulle drikke denne drik.

Mange offentlige kakkener benytter cook chill, varmholdning under transport, genopvarmning
osv. Betydningen af lang varmholdning, nedkeling og genopvarmning osv. er ikke undersggt.
Dog var der en vis tid mellem produktion og smagsbedgmmelser, der til en vis grad vurderes at
have tilgodeset dette. Ligeledes kan smagsbedgmmelser med sma portioner have influeret pa
bedemmelsen. Vurdering af fulde maltider kan vaere anderledes bade i forhold til sensorisk
evaluering og evne til at spise hele portionen.

Smagsbedemmelsesskemaet

Smagsbedgmmelsesskemaet blev udviklet med inspiration fra Okkels et al (2019) og Svendsen
m.fl. (2021), der har anvendt skemaet for tilsvarende malgrupper. Smagsbedemmelsen blev
afprgvet i et pilotstudie, og ud fra dette blev smagsbedgmmelsesskemaet justeret. Indtrykket
var, at alle deltagere svarede pa spegrgeskemaet uden starre problemer. Generelt blev hele
skalaen brugt fra "rigtig god" til "rigtig darlig", hvilket indikerer, at deltagerne forstod, hvordan
skalaen skulle bruges. Det blev dog erfaret, at spgrgsmalet om konsistensen skulle uddybes
yderligere, og der blev derfor brugt ord som "tekstur" og "mundfglelse".

Usikkerheder opstod, nar selve skalaen skulle defineres, iseer fortolkningen af bedemmelsen
"hverken god eller darlig". | visse tilfeelde kan karakteren vaere landet pa "hverken-eller” dvs. en
middelkarakter, pa baggrund af, at maden sa ud som forventet. Dvs. egentlig en rigtig god
vurdering, nar det er genkendeligheden, der er blevet stilet imod, f.eks. for en sovs. Dette kan
give en lidt misvisende karaktergivning, Der kunne have veeret et stgrre fokus pa at forklare de
eldre deltagere, hvad de forskellige bedammelser betad.

Ved at sammenligne resultaterne af smagsbedgmmelserne ud fra de fire parametre
"udseende"”, "smag", "konsistens" og "overordnede oplevelse" med spgrgsmalet om, hvorvidt de
eldre deltagere gnskede retten serveret igen, opstod der usikkerheder i svarene. Dette kan
indikere, at der var for mange sp@rgsmal i bedgmmelsen, hvilket kunne gare det uoverskueligt

for de eeldre deltagere, og maske endte med at svare pa et spergsmal, de ikke helt forstod
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betydningen af. Generelt var indtrykket dog, at deltagerne havde forstaelse for opgaven,
ligesom der var fokus pa forklaring og hjeelp undervejs af bade projektmedarbejdere og
personale.

Arbejdet med opskrifterne i kekkenet

Det er en vaesentlig styrke ved projektet, at udviklingen af retterne er sket i samarbejde mellem
professionelle kakkenradgivere og produktudviklere og med professionelle kakkener, der
kender deres malgruppe. Metoden med gennemfarelse af workshops blev taget godt imod fra
kokkenerne. Generelt blev der observeret et stort mod og villighed til at bringe de madfaglige
kompetencer i spil i projektet for at fa det til at lykkes at fa indarbejdet en stor meengde
baelgfrugter, ngdder, fra og proteinrige planteprodukter i retterne, som stadig falder i de aeldre
borgere og patienters smag. Projektet er et udviklingsprojekt, hvor kgkkenerne selv arbejder
med opskrifterne for at tilpasse dem bedst muligt til deres @nsker og rutiner, hvilket skal sikre en
sa god implementering som muligt. To ledere forklarede under interviewet, at opskrifterne er
vejledende. Dette kan omvendt veere en udfordring, hvis for mange aendringer i opskrifterne
resulterer i, at kvaliteten af maltidet kan aendres, og da det er forskellige kakkener og
kakkenpersonale, som har staet for tilberedningen og besidder forskellige kompetencer inden
for handtering af baelgfrugter og planterige retter mm.

Det kan vaere vanskeligt at fa tid til at afprgve og eksperimentere med nye opskrifter og
komponenter. Nogle ledere papegede ogsa, at de havde brug for mere tid til at teste
opskrifterne, sa opskrifterne kunne tilpasses ud fra kekkenpersonalets egne erfaringer samt de
2eldre borgeres praeferencer og behov pa den pageeldende institution.

5.4. Konklusion og perspektivering

Projektet har vist, at det er muligt dels at udvikle en raekke opskrifter inden for alle maltids-
kategorier med indhold af flere proteinrige planteprodukter, som er tilpasset borgernes smag og
preeferencer, dels at disse kan indga i en samlet menuplan for en uge, som bade er tilpasset
2eldre patienters og beboeres normale kostsammensaetning, og som tilgodeser anbefalinger for
en Energi- og proteinrig kost. Opskrifterne betegnes ogsa grundopskrifter, da de kan varieres ift.
forskellig smag og ved udskiftning af f.eks. grentsager ift. arstiden.

Ifelge Landbrug og Fadevarer serveres hver dag knap 320.000 maltider til patienter og seldre
borgere, der far mad fra det offentlige (Landbrug & Fadevarer, 2023). Hvis maengden af
baelgfrugter og nedder i gennemsnit gges med blot halvdelen af, hvad der er inkluderet i den
udviklede ugeplan, dvs. med ca. 4% g ra baelgfrugt og 2%2 g nedder per maltid (ved seks
daglige maltider), vil det anslaet kunne betyde en samlet stigning i forbruget af beelgfrugter og
ngdder pa hhv. 500 tons ra baelgfrugter og 290 tons nadder arligt. Brug af flere proteinrige
planteprodukter sammen med et mindsket forbrug af ked vil potentielt kunne have en stor
betydning ved at fremme et samlet mere baeredygtigt fadevareforbrug. Fremtidige studier bar
desuden kigge pa optimering af forskellige beeredygtighedsparametre ved at veelge en mere
planterig kost til patienter og aeldre borgere i Danmark. Ernaeringsmeaessigt vil fordelene
desuden kunne veere, at protein indgar i flere maltidstyper og i flere komponenter samt tilfajer
kostfibre og neeringsstoffer til maden. Opmaerksomhed bgr veere pa volumen af maltiderne, og
om maengden er passende.
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Det kunne have veeret gnskeligt at undersgge ugemenuen i flere detaljer for forskellige
naeringsstoffer, proteinsammensaetning mm., som har ligget uden for rammerne af dette projekt.
Da kosten fortsat indeholder en hgj andel animalske produkter og desuden en kombination af
protein fra forskellige planteprodukter, forventes ikke problematikker ift. aminosyre-
sammensaetningen.

Projektet peger desuden pa, at der kan vaere behov for vejledning af kekkenerne og mere
gvelse ift. brug af de plantebaserede produkter og implementering af disse i menuerne. Det vil
desuden veere relevant med forbedring og udvikling af endnu flere opskrifter inden for alle
maltidstyper. Dette geelder ikke mindst ift. mellemmaltider for at @ge proteinmaengden i disse.

Generelt blev der observeret et stort mod og villighed fra kgkkeners side til at bringe de
madfaglige kompetencer i spil i udviklingen af opskrifter med flere planteproteiner. Samlet kan
konkluderes, at der ser ud til at veere gode muligheder for — i hvert fald i et vist omfang — at
bygge bro mellem mere planterig kost og mad, der bade ernaeringsmaessigt og smagsmaessigt
er tilpasset aldre borgere, der far maltider fra det offentlige. Der er dog et stort behov for
afpr@vning af de samlede maltider og ugemenuen i praksis blandt patienter og plejehjems-
beboere og monitorering af deres faktiske indtag, erneeringsstatus og indflydelse pa livskvalitet
og velbefindende. Ikke mindst den sgede maengde kostfibre i kosten kan potentielt give bade
positive og negative effekter pa tarmfunktionen. Ligeledes er der behov for at undersage,
hvordan omgivelserne, hele maltidssystemet og andre faktorer er med til at influere pa madens
acceptabilitet og pa indtaget, og hvad det har af betydning ift. beeredygtighed, gkonomi mm.
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Bilag

Bilag 1 — Smagsbedgmmelsesskema

Bilaget viser udsnit af smagsbedemmelsesskemaet brugt til evaluering af smagspraver blandt
beboerne. Ud over udseende vurderede deltagerne ogsa smag, tekstur/konsistens, og den
overordnede oplevelse. Sidste spgrgsmal blev kun brugt ved tredje runde af workshops.
Skemaet er baseret pa Okkels m.fl. (2019) samt Svendsen m.fl. (2021) og har saledes tidligere
veeret brugt til tilsvarende malgrupper

Hvor sulten fgler du dig lige nu?

Hverken sulten

eller maet Maet Meget mat

Meget Sulten Sulten

Hvor glad er du for at smage pa mad, du ikke kender i forvejen?

L &

Hverken glad Slet ikke
Meget glad Glad eller ikke glad Ikke glad glad

Hvad synes du om udseendet?

\g; Rigtig godt
Godt
Hverken godt eller dérligt

Darligt

®®

Rigtig darligt

Yderligere kommentarer:
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Er dette en ret, du kunne teenke dig at fa serveret?

Yderligere kommentarer:

(@ 2
\=/

Ja

Nej
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Bilag 2 — Interviewguide til lederne af kakkenerne

Emne Spergsmal
Baggrund Hvad er din profession?
Hvor mange ar har du arbejdet i professionelle kakkener?
Har der forinden deltagelsen i projektet veeret et @get fokus pa gren/baeredygtig
omstilling i jeres kakken?
a. Hvis ja, hvad indebar det? (klima, affaldssortering, madspild, skologi eller
lokale ravarer)?
Har | forinden jeres deltagelse i projektet brugt beelgfrugter, nedder/frg og
eventuelt plantebaserede kaderstatninger?
a. Hvis ja, hvilke har | brugt?
b. Hvordan har | brugt dem? | hvilket omfang? (som erstatning for kad, ekstra
protein, udvikling af mere leekre opskrifter, som tilbehgr/topping)
c. Hvad er jeres erfaringer med brugen af disse? (nemt, billigt, darlig smag,
manglende kendskab)
Hvad var din/kgkkenets motivation for at deltage i projektet? (Udfordrende, sjovt,
leererigt, meningsfyldt, skonomi, klima/baeredygtighed)
| Havde du eller kekkenpersonalet szerlige betaenkeligheder ift. at deltage i
Deltagelse i projektet? (var nogen skeptiske, abne)
projektet
Hvad er den generelle holdning til planterige maltider? (det er en nadvendighed ift.
baeredygtighed, abne overfor at maltider er mere vegetariske, de aldre vil ikke spise
retterne, livskvalitet blandt de aeldre borgere er vigtig)
Hvordan har det overordnet veeret at deltage i projektet?
a. Hvad har | faet ud af projektet? (Nye opskrifter, aendrede holdninger, aget
viden om planterig mad)
b. Er der noget, der har veeret saerligt motiverende eller interessant?
(Metodikken, at fa retterne til at smage, at gare en forskel, eksperimentere med
mad)
c. Er der noget, der har veeret seerligt udfordrende eller kraevende?
(Metodikken, at fa retterne til at smage, manglende motivation)
Er det noget, | vil tage videre fra jeres deltagelse i projektet?
a. Hvisja: Hvad? (arbejdsprocesser, afpravning af nye smage, de nye retter, lave
flere planterige alternativer)
Hvordan har det veaeret at arbejde med de nye planterige opskrifter? (udfordrende,
kraevende, demotiverende eller let)
Arbejdet
med Er der arbejdsgange, der har veeret seerligt kreevende?
opskrifterne a. Hvis ja, hvorfor? Har det kreevet seerlige kompetencer, veeret tidskreevende,

sveere fgdevarer i opskriften at arbejde med?
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Hvad synes du og kekkenpersonalet om de nye retter?
a. Hovilke retter, kunne du seerligt godt lide?
a. Hvorfor? (Nemme at lave, smagte godt, udfordrende)
b. Erder nogle retter, der kan forbedres? (smag, metodikken eller tekstur)

Kan du forestille dig, at borgerne gerne vil spise retterne?
c. Hovilke retter teenker du iszer er populaere?

Holdning til a. Hvorfor? (genkendelighed, smag)
. . o
opskrifterne d. Huvilke retter teenker du er knap sa populaare.
a. Hvorfor? (Manglede genkendelighed eller smag)
e. Er der retter, du ikke vil servere for borgerne?
a. Huvis ja, hvilke og hvorfor?
b. Hvordan kan retten aendres, sa borgerne vil spise den? (mere
kod, mindre smag af baelgfrugt, tekstur)
f.  Hvordan preesenterer | nye retter for borgerne?
a. Har | oplevet nogen udfordringer med accept af disse retter?
Ugemenu Har | lagt en plan for, hvordan | vil sammenseette ingredienserne i ugemenuen
(sovs og kartofler eller sovs og eertebaf*, kan nogle indgd som biretter eller
mellemmaltider).
Portionsstarrelser:
a. Hvor henter | jeres portionsstarrelser fra? (kosthandbogen, erfaringer)
Drikkevarer:
a. Hvad serverer | til morgen, middag, aften?
a. Vand, malk, saftevand? Andet?
Frokostretter:
a. Frokost, kan eertesalaten ga sammen med aeg?
b. Hvad vil | servere som topping pa linsepostejen (radbeder)
c. Kan eertebgffen* spises til frokost? Hvilken topping vil i servere til
eertebgf*?
d. Hvilken salat serverer i normalt? Rakost en simpel salat?
e. Hyvilket fedtstof bruger i til bradet?
Mellemmailtider
a. Kan | forestille jer at bruge suppen, cookie, toast, citronkage,
ngddecreme som mellemmaltid?
Aftensmad
a. Serverer | salat eller biretter til aftensmaden?
a. Veelger folk salat til? Hvilken salat er populeer at servere?
b. Kan | komme pa forslag til en ekstra vegetar og fiskeret? (laks med
kartoffelmos™ eller ris? taerte, eeggekage)
c. Kan frikadellen med straek bruges som en krebinet eller anden dansk ret
(eks. farseret porre?)
Er | gaet videre med at bruge opskrifterne, eller pataenker | det?
Fremtiden a. Hvad skal der til, far | begynder pa at bruge opskrifterne? (Kigge efter

andre ravarer, opleering, andre arbejdsgange, logistik, budget)
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Mener |, at opskrifterne kan indgéa i den ugemenu, som | normalt kgrer med? (hvis
Ja, hvordan kan retterne indga? Processer i stedet for opskrifter? Erstatning af kadret eller
tilfajelse af vegetariske ekstra retter. Vegetar-dag, en dag med fisk)

Hvilke strategier, mener |, er ngdvendige for at fa borgerne til at spise retterne?
(formidling af retter, positiv tilgang fra personalet, beskrivelse ingredienser i retterne, gare
retterne “leekre”)

Hvordan tror du, jeres vaner ift. mad ser ud om et halvt ar, sammenlignet med
inden jeres deltagelse i forlgbet? (bruger i flere baelgfrugter, flere vegetariske
alternativer, har i malseetninger)

Har du nogle afsluttende bemeerkninger om projektet?
a. Er der noget, der bar @endres, beholdes eller udbygges?
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Bilag 3 — Neeringsberegninger af opskrifterne

De to tabeller i bilaget viser hhv. nzeringsberegninger og indhold af fadevarer for de endelige
opskrifter angivet som gram per 100 gram (tilberedte maengder)

Per 100 g (tilberedt)
Opskrift Energi (kJ) Protein (g) Fedt(g) |
Kolde morgenmaltider
Mysli* 1642 12,1 16,4
Franskbrad* 1077 7,1 5.9
Rugbrad* 979 8,0 6,4
Fiskesalat* 745 9,0 1.9
[Ertesalat* 843 4,8 15,3
Linsepostej* 606 5,2 77
Mellemmaltider
Grontsagssuppe* 297 1,7 4,9
Toast* 959 8,1 12,0
Noddecreme* 967 6,0 13,3
Citronkage* 1416 4,2 12,4
Cookies* 1972 6,5 23,8
Ernaeringsdrik med
koldskalssmag* 706 6,7 10,3
Ernaeringsdrik med
kaffesmag* 761 6,5 9,8
Chiadessert* 717 6,0 7,8
Varme maltider
Frikadelle* 565 9,6 4,9
Millionbgf* 329 51 3,5
Kyllingefrikassé* 384 50 5,0
FErtebaf* 593 8,0 4,5
Kartoffelmos* 675 3,8 9,7
Brun sovs* 392 2,0 5,9




g fadevare per 100 g (tilberedte mangder)

Balg- Ngad-

Opskrift frugt der Fro Mejeri Ost Ag Ked Fisk Smgr Olie
Kolde morgenmaltider
Mysli* 26 7 20 0 0 0 0 0 0 0
Franskbrgd* 19 0 © 0 0 4 0 0 6 0
Rugbrad* 9 0o 11 0 0 0 0 0 0 0
Fiskesalat* 15 o 0 12 0 O0 0 0 0 12
[Ertesalat* 37 0 0 0 0 0 0 0 0 18
Linsepostej* 28 11 0 0 0 0 0 0 0 0
Mellemmaltider
Grontsagssuppe* 12 o 0 12 o o0 o0 O 0 0
Toast* 24 0 19 13 1 0 0 0
Neddecreme* 43 13 0 0 0 0 0 0 0 22
Citronkage* 13 0 0 0 0o 0 0 o0 13 0
Cookies* 15 10 O 0 0 5 0 0 14 0
Ernaeringsdrik med 0 17 0 0 0 0 0 0 0 0
koldskalssmag*
Erneeringsdrik med 0 16 0 0 0 0 0 0 0 0
kaffesmag*
Chiadessert* 0 o 7 0 0o 0 0 0 0 0
Varme maltider
Frikadelle* 0 0 0 0 0 7 34 0 0 0
Millionbaf* 27 0 0 0 0 0 15 0 0 2
Kyllingefrikassé* 17 o 0o 10 0 O0 14 0 0 0
[Ertebgf* 25 0 0 0 10 15 0 0 0 0
Kartoffelmos* 26 o o 2 o 0 o0 o0 M o0

20 0 0 12 0 0 0 0 0 1

Brun sovs*
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Bilag 4 — Billeder af smagsprgver fra smagsbedgmmelserne

Billeder af smagspreverne fotograferet i forbindelse med smagsbedgmmelser af Kim Liu Dstergaard
og Emilia Stoltenborg Lagoni.

Varme aftensmaltidskomponenter
Hovedkomponenter: Kyllingefrikassé®,
frikadelle*, millionbgf* og aertebaf*.
Tilbehgrskomponenter: Kartoffelmos™
og brun sovs*

Kolde maltids- og morgenmads-
komponenter

Stivelsesholdige elementer: Mysli*,
franskbred* og rugbrad*.
Palaegselementer: Artesalat®,
linsepostej* og fiskesalat*

Mellemmaltider

Mellemmaltider salte:
Grgntsagssuppe® og toast*.
Mellemmailtider sade: Ngddecreme*,
cookies*, citronkage*, chiadessert*
Erneeringsdrikke: med kaffesmag* og
med koldskalssmag*
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Bilag 5 — Ugemenu med portionsstarrelser

Bilaget viser den beregnede planterige ugemenu med angivelse af portionsstgrrelser. De udviklede
opskrifter er markeret med stjerne, vg=vegetarisk, v = vegansk, f = indeholder fisk og k = indeholder

kad.
Dag Maltid Maltid Fadevare Gram
Skyr 80
Skyr med frugtgrad og mysli* (vg) Grgd med beaer 34
Mysli* 28
. . Franskbrgd* 20
Franskbrgd* med ngddecreme™ (v) Noddecreme® 5
Morgenmad
Franskbrgd* 20
Smer 5
Franskbrad* med ost og peberfrugt
Ost mellemlagret 15
(vg) 40+
Peberfrugt 9
Mellemmaltid Ernaeringsdrik med koldskalssmag* i‘:jig;g:s;z_ 15
v) smag®
Rugbrgd* 25
Rugbrad* med sild, sertesalat* og lag | Artesalat* 20
(f) Sild 35
Man- Lag 5
dag Rugbrgd* 25
Rugbrad* med eertebaf*, linsepostej* | Linsepostej* 15
Erokost og regdbede (vg) Hertebof* 40
Redbede 15
Rugbrgd* 25
. Pesto 3
Rugbragd* med rullepglse, pesto, Rullepolse 15
hytteost og lag (k)
Hytteost 5+ 30
Lag 5
Meelk Letmaelk 150
Mellemmailtid Citronkage* (vg) Citronkage* 50
Aftensmad Fransk lagsuppe og brad med ost (vg) Fransk legsuppe 380
Brgd med ost 100
Chiagrgd* 75
Mellemmailtid Chiadessert* (v) Mysli* 20
Able 15
Skyr 80
Skyr med frugtgread og mysli* (vg) Grgd med beaer 34
Tirsdag Morgenmad Mysli* 28
. . Franskbrgd* 20
Franskbrgd* med ngddecreme* (v) Noddecreme® 5
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Franskbragd* 20
Smgr 5
Franskbrgd* med ost og peberfrugt
Ost mellemlagret 15
(vg)
40+
Peberfrugt 9
. . . R Erneeringsdrik 115
Mellemmaitid Ernaeringsdrik m(ic; koldskalssmag med
koldskalssmag*
Rugbrgd* 25
Rugbrad med frikadeller*, aertepuré | Frikadeller* 50
og rgdbede (k) Artepure 20
Rgdbede 15
Rugbrgd* 25
* * A 35
Frokost Rugbrgd* med aeg, sertesalat* og g
tomat (vg) FAErtesalat” 30
Tomat 10
Rugbrgd*
Rugbred* med fiskesalat* og lag (f) Fiskesalat 45
Lag 5
Meaelk Letmaelk 150
Franskbrgd* 20
Smer 3
. Franskbrad* med ost og peberfrugt
Mellemmailtid (vg) Ost mellemlagret 12
g 40+
Peberfrugt 9
Lyssej 130
Kartoffelmos™ 200
L  med bagt kartoffel . Persillesovs(*) 80
Aftensmad ysse) med bagt kartofleimos, -1 gpigskal 20
persillesovs* og grov salat (f)
Able 20
Gulergdder 20
Misodip 20
Chiagred(dessert* | 75
- . . )
Mellemmailtid Chiadessert* (v) Mysli* 20
Able 15
Skyr 80
Skyr med frugtgred og mysli* (vg) Grgd med beer 34
Mysli* 28
Eranskbrad* med nedd . Franskbrgd* 20
ranskbrad* med n rem
ansiore ed noddecreme” (v) Ngddecreme* 25
Onsdag Morgenmad Franskbrad* 20
Smer 5
Franskbrad* med ost og peberfrugt
Ost mellemlagret 15
(vg)
40+
Peberfrugt 9
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Mellemmaltid

Ernzeringsdrik med kaffesmag* (v)

Ernaeringsdrik
med kaffesmag*

115

. . Rugbrgd* 25
Rugbrgd* med Iev(ir)postej og rgdbede Radbede 15
Leverpostej 25
Rugbrgd* 25
Pesto 3
Frokost Rugbred* med pesto, tomat, hytteost Tomat 15
og et drys af eerter (vg)
Hytteost 5+ 40
FErter 10
Grgntsagssuppe* med toast* (vg) Grontsagssuppe” | 80
Toast* 45
Meaelk Letmaelk 200
Mellemmaltid Cookie (vg) Cookie* 50
Kyllingefrikassé* 210
Ris med rgde 80
linser
Kyllingefrikassé* med ris med rede | Spidskal 20
Aftensmad .
linser og grov salat (k) FErter 130
FEble 20
Gulergdder 20
Pesto 20
Chiagrgd* 75
Mellemmailtid Chiadessert * (v) Mysli* 20
FEble 15
Skyr 80
Skyr med frugtgrad og mysli* (vg) Grgd med baer 34
Mysli* 28
. . Franskbrgd* 20
Vorgenmad Franskbrgd* med ngddecreme™ (v) Noddecreme® 25
Franskbrgd* 20
Smer 5
Franskbrad* med ost og peberfrugt
Ost mellemlagret 15
(vg) 40+
Peberfrugt 9
Torsdag - Erneeringsdrik med koldskalssmag* Ermaeringsdrik 15
Mellemmailtid V) med
koldskalssmag
Rugbrad 20
Rugbrgd* med kamsteg og syltede Smer 2
radlag (k) Kamsteg 40
Frokost Syltede radlag 15
Rugbrad 20
Rugbrgd* med sild og eertesalat” (f) ARt 25
Sild 30
Lag 5
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Rugbrad 20
. FErtepure 20
Rugbred* med seg, eertepure,
. Ag 35
mayonnaise og agurk (vg) -
Mayonaise 4
Peberfrugt 7
Maelk Letmaelk 150
Humus 100
Forskelli t t d Agurk 30
Mellemmaltid orskellige grontsagssienger med | ) ergdder 30
hummus (vg/v)
Peberfrugt 30
Bladselleri 30
FErtebof 180
Tilbehgr eertebgf 30
Frtebaf* med kartoffelmos*, stegte | Kartoffelmos 140
Aftensmad lag, brun sovs*, eerter og grov salat | Sovs 70
(vg) Spidskal 20
Gulergdder 20
Misodip 20
Chiagrgd(dessert* | 75
- . . )
Mellemmailtid Chiadessert* (v) Mysli 20
FEble 15
Skyr 80
Skyr med frugtgread og mysli* (vg) Grgd med beer 34
Mysli* 28
E Kbrad* med nedd . Franskbrgd* 20
ranskbrgd* med n rem
ansxore ed noddecreme” (v) Ngddecreme* 25
Morgenmad
Franskbrgd* 20
Smgr 5
Franskbrad* med ost og peberfrugt
Ost mellemlagret 15
(vg)
40+
Peberfrugt 9
E i ik 11
Mellemmailtid Ernaeringsdrik med kaffesmag* (v) rnasringsdri S
med kaffesmag*
Fredag ~ucbrod® med I o Rugbrad* 20
ugbrgd* med linsepostej* og Linsepostej* 35
rgdbede (v)
Redbede 15
F Kbrad* med ertesalat* Franskbrgd* 20
ranskbrgd* med aertesalat* (vg) rtesalat* 45
Frokost Rugbrgd* 20
Rugbrgd* med kyllingebryst t Pesto 3
ugbred* med kyllingebryst, pesto, Kyllingebryst 40
hytteost og syltede radlgg (k)
Hytteost 5+ 20
Syltede radlag 15
Meelk Letmeelk 150
Mellemmaltid Franskbragd* 30
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Franskbrad* med peanut butter og

Peanut butter

20

honning (vg/v) Honning 4
Millionbgf* 300
Kartoffelmos™ 170
Millionbgf* med kartoffelmos* og grov | Spidskal 20
Aftensmad salat (k) /Eble 20
Gulergdder 20
Misodip 20
Chiagrgd(dessert* | 75
Mellemmailtid Chiadessert* (v) I)\/Iysli* 20
FEble 15
Skyr 80
Skyr med frugtgred og mysli* (vg) Grgd med beer 34
Mysli* 28
Sesamboller (franskbrad*) med Franskbrgd* 20
ngddecreme* (v) Ngddecreme* 25
Morgenmad
Franskbragd* 20
Smgr 5
Sesamboller (franskbrad*) med ost og
marmelade (vg) Ost mellemlagret 15
40+
Marmelade 5
Mellemmailtid Ernaeringsdrik med kaffesmag* (v) Ernaeringsdrik 15
med kaffesmag*
Rugbrgd* 20
Rugbrgd* med frikadeller*, eertepuré | Artepure 20
og asier (k) Frikadeller* 45
Asier 17
) Rugbrgd* 20
Lardag Rugbragd med leverpostej og r@gdbeder Leverposte] 35
Frokost (k) Rgdbede 15
Rugbrgd* 20
. Pesto 6
Rugbrad* med pesto, tomat, hytteost Tomat 16
og et drys af aerter (vg)
Hytteost 5+ 40
Ferter 10
Meelk Letmeelk 200
Mellemmaltid Citronkage* (vg) Citronkage* 60
Laks 160
Sovs* 80
. . Kartofler 150
Aftensmad Stegt laks med dildsovs (brun sovs®), Spidskal 20
kartofler og grov salat (f)
FEble 20
Gulergdder 20
Pesto 15
Mellemmaltid Chiadessert* (v) Chidessert* 75
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Mysli* 20
FAble 15
Skyr 80
Skyr med frugtgrad og mysli* (vg) Grgd med beer 34
Mysli* 28
Sesamboller (franskbrad*) med Franskbragd* 20
ngddecreme* (v) Neddecreme* 25
Morgenmad
Franskbrgd* 20
Smer 5
Sesamboller (franskbrad*) med ost og
marmelade (vq) Ost mellemlagret 15
40+
Marmelade 5
Mellemmaitid Ernaeringsdrik med koldskalssmag* ir(:jermgsdnk 15
v) koldskalssmag*
Rugbred* 20
Rugbred* med eeg, eertesalat* og Ag 40
tomat (vg) A rtesalat” 25
Tomat 10
Rugbrad 20
Sendag Pesto 4
Frokost Ruﬁs’:’:&istm oeg;dslj/);tlgzgeert;rgls(z;(érzi)Sto, Kyllingebryst 40
Hytteost 5+ 20
Syltede radlag 15
Rugbrad 20
Rugbrgd* med fiskesalat*, lag og Fiskesalat* 40
eerter (f) Ferter 10
Lag 5
Meelk Letmaelk 150
- - o Cookie 30
Mellemmailtid Cookie* med vaniljeis (vg) Vanilieis 45
Frikadeller* 130
Frikadeller* med kartoffelmos*, brun | Kartoffelmos* 160
Aftensmad
sovs™ og eerter (k) Sovs* 50
FErter 150
Chiadessert* 75
Mellemmailtid Chiadessert™ (v) Mysli* 20
FEble 15
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Bilag 6 — Billeder af udvalgte maltider fra ugemenuen

Billeder af nogle af maltiderne fra ugeplanen. Tilberedt privat, anrettet og fotograferet af Emilia

Stoltenborg Lagoni.

Morgenmad

Skyr med frugtgred og mysli*,
franskbred* med ngddecreme* og
franskbred* med ost og peberfrugt

Mellemmaltider

Franskbrgd* med peanut butter og
honning

Frokost

Rugbred* med 1) kamsteg og syltede
redlag, 2) sild og aertesalat* og 3) aeg,
eertepuré, mayonnaise og tomat

Aftensmaltider

Lyssej med bagt kartoffelmos*,
persillesovs (brun sovs*) og grov salat

Stegt laks med dildsovs (brun sovs®),
kartofler og grov salat

Millionbaf* med kartoffelmos* og grov
salat

Kyllingefrikasse* med ris med ragde linser
og grov salat

Frokost

Rugbred* med 1) aeg, eertesalat* og
tomat, 2) kyllingebryst, pesto, hytteost og
syltede rgdlag og 3) fiskesalat*, lag og
eerter

Rugbred* med 1) frikadeller*, sertepurée
og asier, 2) leverpostej og rgdbeder og
3) pesto, tomat, hytteost og et drys af
eerter

Aftensmaltider

Frikadelle* med kartoffelmos* a pommes
duchesse, brun sovs* og eerter

FArtebaf* med kartoffelmos*, stegte lgg,
brun sovs*, aerter og grov salat

Fransk lggsuppe og brgd med ost
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