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Forord

Vi star i en klima-, miljg- og biodiversitetskrise. Den kan
ogsa maerkes i Danmark med varme vintre, stigende
vandstande, en traengt natur, pavirket drikkevand og
ugnskede stoffer i vores mad. Samtidig er danskernes
sundhed i fald. Vi spiser ikke nok frugt og gr@nt, og den
sociale ulighed i vores madvaner og sundhed er udtalt”.

Der er brug for handling pa alle omrader, hvis vi skal
give en klode, der er i bedre forfatning, videre til de
neeste generationer. Det gaelder ikke mindst pa fade-
vareomradet. Fadevaresystemet star for 30 pct. af
klodens samlede udledning af drivhusgasser?. Og
godt 30 pct. af maden ender som madspild 3. Hver
danskers forbrug udleder i snit 13 ton CO,e om aret
- og heraf udger mad og drikke knap 20 pct.?.

Heldigvis er opfindsomheden stor hos producenter,
aftagere og interesseorganisationer, der alle kaeemper
for et mere baeredygtigt Danmark og for danskernes
sundhed. Der bliver konstant udviklet initiativer og
lgsninger, der skal sikre en mere baeredygtig fedevare-
produktion og fa danskerne til at spise efter De officielle
Kostrdd - godit for sundhed og klima.

Det er vigtigt og ngdvendigt, og potentialet er stort.
For hvis alle levede efter De officielle Kostrad, ville vi
leve laengere og sundere, vi kunne reducere klimaaf-
trykket fra vores mad med op til 45 pct.# spare op til
3,9 millioner tons CO,e > samt spare samfundet for op
til 50 mia. kr. om aret som folge af en reduceret syg-
domsbyrde®.

Og her kommer de offentlige kagkkener ind i billedet, for
de serverer over 1 million maltider hver eneste dag’,
og har dermed et enormt potentiale for at nedbringe
danskernes klimaaftryk, udbrede sund og planterig
mad? og styrke danskernes sundhed.

De offentlige kakkener skal ga forrest og vise os alle
sammen, at det grgnne maltid kan veere nemt, laekkert
og baeredygtigt. Sa danskerne over tid bliver inspireret
til at spise mere bzeredygtigt. Men det kraever politiske
ambitioner, mal og handling. Og mens der er mange
fine handlingsplaner og strategier, folges de sjeeldent
op med konkrete mal og midler til implementering.

Det er pa tide at saette handling bag ordene og
udarbejde mal og politikker for baeredygtighed i de
offentlige kekkener pa statsligt, regionalt og kommunalt
niveau.

| dette politiske udspil kommer vi med forslag til
omrader og indsatser, som vi haber, at Christiansborg,
kommunalbestyrelser og regionsrad vil arbejde videre
med. Til gavn for klimaet, miljget, sundheden og de
kommende generationer.

Christian Ibsen
Direktar CONCITO

Marie-Louise Boisen Lendal
Direktar, Frej

Michael Allerup Nielsen
Neestformand, Kost og Ernceringsforbundet



En million offentlige
maltider praeger
vores madkultur

hverdag

Vi mgder alle de offentlige kgkkener pa ét eller flere
tidspunkter i livet. Netop pa grund af den store raekke-
vidde, har de offentlige kakkener en ngglerolle i at
andre danskernes madvaner til mere gran og planterig
mad, som Klimaradet ogsa fremhaever®. De kan bidrage
til at normalisere ‘belugabolognese’, sa den bliver lige
sa almindelig som kadsovs og vise, at kad ikke behgver
at vaere hovedingrediensen i maltidet.

Foedevarernes klimaaftryk:
Vi danskere udleder hvert ar 2,6 tons CO.e
alene fra vores fedevareforbrug. Det svarer
naesten til de 3 tons CO,e, en verdensborger
maksimalt ber udlede i 2030, hvis FN’s
klimamal skal overholdes®. Ked, og saerligt
okseked og lammeked, er en af de fode-
varer med hgjest klimaftryk. Og potentialet
er stort, for danskernes kadindtag pa cirka
1 kg kad om ugen er naesten usendret
gennem de sidste 15 ar°. Den anbefalede
maengde ked ifelge kostradene er

350 gram om ugen.

Men de offentlige kakkener er vidt forskellige. De
sgrger for mad til de allermindste i vuggestuen og
bagrnehaven gennem madordninger, de lidt starre bgrn
i skolen fra skolemadskgkkenet, de voksne pa arbejds-
pladsen fra de offentlige kantiner. De syge og sarbare
far mad under indlzeggelsen fra hospitalskakkenerne,
og hjemme kan de fa mad fra en kommunal mad-
service. Til de zeldste borgere sgrger de offentlige
kgkkener for mad pa plejehjem.

Og der er stor forskel pd den ernzgering, som fx patienter
pa hospitalet, sarbare zeldre pa plejehjem og elever

i skolen har brug for. Derfor har myndighederne
skrevet malrettede anbefalinger til hver méalgruppe,
som ernaringsprofessionelle i kakkenerne skal falge.
Det skal de politiske ambitioner tage hgjde for - for ikke
alle offentlige méltider skal laves efter Fedevarestyrel-
sens kostrad.




De officielle Kostrad geelder for
raske bern og voksne fra 2-70 ar'°. Men
en stor andel af de offentlige maltider er
til malgrupper med saerlige ernaerings-
maessige behov, fx sarbare zeldre, indlagte
og bern 0-2 ar. Til disse malgrupper har
myndighederne lavet specifikke anbe-
falinger ™.




1. Madordninger

til allebgrni

daginstitutioner

og skoler

De offentlige kokkener har en seerlig mulighed for at
praege vores bgrn og unges madkultur i en grgnnere
og sundere retning. Gennem madordninger i dag-
institutioner og skoler kan vi vaere med til at praege
fremtidens forbrugere - nemlig vores bgrn og unges
madvaner. For madvaner grundlaegges i barndommen
- og Vi baerer dem med ind i voksenlivet pa godt og
ondt'. Sagt med andre ord, er madordninger i dag-
institutioner og skoler en langt mere effektiv made at fa
den naeste generation til at spise efter kostradene end
oplysningskampagner® '3,

Flere undersggelser viser, at vi danskerne laver mindre
mad selv og ved mindre om mad, madkultur og fade-
varer end tidligere'*. Det kan madordninger og det
feelles maltid i daginstitutioner og skoler lave om pa.
Det feelles maltid i daginstitutioner og skoler har et stort
paedagogisk potentiale, som vi skal gare brug af >,

0g som bgr veere en del af leerer- og psedagog-
uddannelserne. For bgrnene skal med i kgkkenet i
barnehaven og skolen. Og maltidet skal bruges til at
tale om madspild, madkultur, fgdevarer og deres
betydning for klima, miljg og sundhed. P4 den made
kan vi styrke bgrnenes kompetencer og selvhjulpenhed,
bade nar det kommer til madlavning og til viden om
sundhed, baeredygtighed og madkultur. Dermed
lzegger vi fundamentet for en mere baeredygtig fremtid.

Op til 70 pct. af borns energibehov
daekkes i daginstitutionen. Derfor er
madordningen central for barnenes
sundhed og udvikling af smagspraeferencer,
madmod og maltidskultur .

Madordningerne skal understgttes af mad- og maltids-
politikker, der beskriver kravene til maden, inddragelse
af bgrnene og maltidsrammen. Kgkkenernes ekspertise
skal inddrages i udarbejdelsen af politikkerne og selv-
folgelig bygge pa myndighedernes anbefalinger,
herunder Fadevarestyrelsens “Kostrad til professionelle
kakkener”” og “Rammer for det gode maltid” 8.



Hvert andet ar stemmer for-
aldrene til born i daginstitutioner, om
de gnsker at bevare madordningen.

Det kaldes “Madvalg” og er bestemt i dag-
tilbudsloven '°. Madvalget medferer stor
usikkerhed for bade bern, foraeldre, paeda-
goger og for den ernaeringsprofessionelle

i kokkenet og kan samtidig gere det sveert
at fastsaette mal og lave langsigtet plan-

legning.

Vianbefaler, at:

Der etableres madordninger
i s& mange daginstitutioner
og skoler som muligt, sa alle
bgrn i Danmark hver dag kan
indga i et maltidsfeellesskab
og fa gavn af de positive
effekter pa sundhed, mad-
kultur og baeredygtighed.

Alle kommuner sikrer en
mad- og maltidspolitik i alle
daginstitutioner og skoler,
der bygger pa De officielle
Kostrad og andre myndig-
hedsanbefalinger.

Ledere i daginstitutioner

og skoler prioriterer den
paedagogiske indsats om det
faelles maltid, inddrager de
ernaeringsprofessionelle og
giver bgrnene mulighed for
at komme med i kgkkenet.

Madvalget i daginstitutionerne
hvert andet ar afskaffes, sa
der ikke er usikkerhed om, at
madordningerne bestar, og
at der skabes en langsigtet
gkonomisk ramme for
madordningerne i den
enkelte daginstitution



2. De offentlige
indkeb skal vaere
mere baredygtige

For at producere over 1 million maltider, bliver der
indkabt betragtelige maengder af fodevarer. Hvis de
offentlige maltider skal blive mere baeredygtige, er det
afggrende, at kommuner, regioner og stat stiller krav til
beeredygtighed, nar indkebsaftaler sendes i udbud.

P& flere omrader er de eksisterende indkabsaftaler en
hindring for de offentlige kekkeners ambitioner for
beeredygtighed, gkologi, kimamal og indkeb af lokale
fodevarer. Enten fordi de ikke sikrer et bredt nok ud-
valg af beeredygtige fadevarer til en rimelig pris. Eller
fordi det ikke er gennemskueligt nok, hvor baeredygtige
varerne er. Og mange kakkener far ikke mulighed for at
pavirke kravsspecifikationerne i forbindelse med udbud
af indkgbsaftalerne. Det skal derfor veere tydeligere for
kekkenerne, hvordan de kan pavirke udbuddet i ind-
kabsaftalerne, og hvordan de fx kan indkgbe lokale
ravarer.

Kravsspecifikationerne til nye udbud af indkabs-
aftalerne bgr indeholde krav om tydelig angivelse af
fedevarernes miljg- og klimapavirkning, sa vidt det er
muligt. Det betyder, at der for alle fgdevaretyper bgr
kunne gives retvisende klimadata. Her kan CONCITO's
klimadatabase anvendes%°.

Derudover bgr der laves livscyklusanalyser pa grej
og redskaber, sa kakkenerne kan traeffe langsigtede,
baeredygtige valg ved nyindkab.

Lokalt produceret frugt o¢
grontsager i saeson har det laveste klima-
aftryk, fx kartofler og sebler. Men generelt
betyder transporten ikke sa meget for
fedevarernes samlede klimaaftryk, med-
mindre transporten foregar med fly. | nogle
tilfaelde vil ravarer produceret laengere
vaek, vaere mere klimavenlige end de lokal-
producerede.

Fx kan frilandstomater fra Spanien i dag
have et lavere klimaaftryk end danske
tomater produceret i et opvarmet drivhus.
Klimaaftrykket for grentsager dyrket i
drivhus kan vaere 10 gange storre end
grontsager dyrket pa friland?2.

Det er ogsa helt afgarende, at der sikres ensartede og
retvisende opggrelser pa fedevarernes klimaaftryk. Der
bar udvikles en statslig klimadatabase, som alle leveran-
darer og offentlige institutioner benytter, sa klimaaftrykket
af de forskellige fadevaretyper opggres sammenligneligt
pa tveers af leverandgrer og kommuner/regioner. Klima-
databasen bgr omfatte sa mange fedevaretyper som
muligt og pa sigt kunne inkludere klimaaftryk for specifikke
producenters produkter. Endelig bar en statslig database
bygge pa transparente data og beregningsmetoder.




Flere kommuner og regioner arbejder allerede med
klimamal i de offentlige kgkkener, og vi ved, at det giver
resultater. Men alle skal med, og derfor bar der saettes
et minimumsmal for klimabelastningen fra de offentlige
maltider. Vi foreslar et ambitigst og absolut klimamal i
2050, der sikrer, at Parisaftalens mal om at holde den
globale opvarmning under 2 grader overholdes?'.

Vejen mod malet og et lavere klimaaftryk vil variere fra
kakken til kekken. Det er en forudszetning for at na
malet, at de offentlige kakkener og méltider prioriteres
politisk, fx ved at sikre ernaeringsforskning, ressourcer
og kompetenceudvikling af de ernaeringsprofessionelle,
og de mange andre tiltag, vi beskriver her i udspillet.

Derudover vil der lokalt skulle laves strategier og delmadl
frem mod 2050. Og her er det afggrende, at der tages
hgjde for den malgruppe, som kgkkenerne laver mad
til. For kravene til fx proteinindholdet i maden er for-
skelligt for hhv. raske og sarbare aeldre. Derudover bar
malene ogsa afspejle, om kekkenet star for den fulde
forplejning eller fx kun leverer enkelte maltider.

Til inspiration har region Hoved-
staden sat absolutte mal for fedevarernes
klimabelastning i 2030 med udgangspunkt
i to forskellige malgrupper. Disse mal er et
godt bud pa, hvordan man malgruppe-
differentieret kan arbejde hen imod et
langsigtet og ambitigst mal:

« “Hverdagskost” (baseret pa Fedevare-
styrelsens officielle Kostrad): 1,7 kg
CO.e per kg indkgbte foadevare

« “Neeringstaet kost” (baseret pa Keben-
havns Kommunes pejlemaerker for
smatspisende): 2,7 kg CO,e per kg
indkebte fedevare

Vianbefaler, at:

=g Der indfgres klimamali alle

offentlige kakkener pa hgjst
1 kg CO,e per kg indkgbt
fodevare inden 205022, Med
udgangspunkt i 2050-malet
skal der lokalt seettes delmal
for kgkkenerne.

Der indfgres en statslig
klimadatabase til opgarelse
af klimaaftryk, som alle
leverandarer og offentlige
institutioner benytter.

Der stilles krav til oplysning
om CO,e-aftryk i indkabs-
aftalerne, i det omfang det
er muligt.

De offentlige kakkener
inddrages i formulering af
kravsspecifikationerne til
indkgbsaftalerne. Det skal
veere tydeligt for kagkkenerne,
hvordan de kan kabe fade-
varer, der ikke er inkluderet

| indkgbsaftalerne.



3. Loft den Gronne
Trepart med
pkologi1oftentlige
kokkener

Med aftalen om den Grgnne Trepart besluttede og mindske madspild - i tréd med De officielle Kostrad.
regeringen og en lang raekke partier at fordoble det Nar vi spiser gkologisk, er vi med til at sikre renere
gkologiske areal i 2030 og arbejde for gget efter- grundvand, bedre dyrevelfzerd, mere biodiversitet og
spergsel, forbrug og eksport af gkologiske varer i feerre pesticider i maden .
trad med regeringens gkologistrategi?>. De offentlige
kakkener er et oplagt virkemiddel til at indfri de Spisemaerket bidrager til at fastholde kakkenernes
malsaetninger 2. egne ambitioner om et gkologisk forbrug og under-
stgtter regeringens gnske om at gge det gkologiske
Det @kologiske Spisemaerke har gennem mere end forbrug i de professionelle kakkener. Spisemaerket
et arti veeret Igftestang for pget efterspargsel af fungerer som en synlig anerkendelse af kakkenernes
gkologiske varer og for den grgnne omstilling i de indsats og har styrket fagligheden i kekkenerne samt

offentlige kakkener ved at udbrede mere planterig mad  givet gget faglig stolthed og arbejdsglaede 2°.

Professionelle kokkener kan fs et okologisk spisemaerke som bevis for deres

T

90-100% okologi 60-90% okologi 30-60% okologi

Spisemaerket er gratis at have og er ligesom det rode @-meaerke statskontrolleret?.
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Selvi et lille land som Danmark er der en stor spaend-
vidde i de politiske ambitioner for gkologi pa tveers af
landet. I den ene ende er der kommuner uden politiske
mal for gkologi i de offentlige kakkener. | den anden
ende er der kommuner, som har politiske mal om
mindst 90 pct. gkologi. Og tilsvarende er der store
forskelle mellem regionernes ambitioner. Der ma gerne
veere forskel pd tveers af landet og kommuner. For
vores lokale kultur og madvaner er forskellige og
praeget af det lokalsamfund, vi er en del af.

Men der er brug for at haeve den samlede gkologiandel
i de offentlige kokkener i Danmark. Fordi det kan veere
en motor for langt starre afsetning af danske grant-
sager og baelgfrugter, bedre dyrevelfzerd og mere
skansom produktion.

Vianbefaler, at:

== Alle offentlige kakkener har
et @kologisk Spisemaerke
inden 2030. Ambitions-
niveauet og gkologiprocenten
fastleegges af den enkelte
kommune, region eller pa
statsligt niveau.

=g Det Dkologiske Spisemaerke
fremtidssikres og udvikles
ved varig og tilstraekkelig
finansiering.




4. Maden skal
1kke ga til spilde

Mad skal ende i maven. Ikke i skraldespanden. Det giver
sig selv, at mad, der ender i skraldespanden, er skanne,
spildte ressourcer. Bade i form af ravarer, arbejdskraft i
kekkenet og penge fra madbudgettet. P4 verdensplan
gar ca. 1/3 af al mad til spilde, og i Danmark smider vi i
gennemsnit 145 kg mad ud pr. person om aret?’. Det
kan vi gagre bedre - ogsa i de offentlige kakkener.

Nar man producerer mad til mange mennesker, er det
umuligt at undga en vis overproduktion. En del mad gar
til spilde, fordi det er for besveerligt for kekkenerne at
donere overskudsmad til fx sociale organisationer, hvis
de skal veere sikre pa at overholde fgdevarelovgivningen.

Nar det er sagt, er mange offentlige kakkener ndet
langt med at reducere madspildet i forbindelse med
selve produktionen. Det stgrste potentiale ligger uden
for kgkkenet som serverings- og tallerkenspild <. Og
derfor kreever arbejdet med madspild fokus fra alle
personalegrupper - ogsa dem, der bestiller og serverer
maden, eller pa anden vis faciliterer maltidet. Det kan
veere fra digetister, plejepersonale, maltidsveerter pa
hospitaler og plejehjem, til psedagoger og leerere i bgrne-
haver og skoler. Vi skal “overbestilling” og “forsynings-
angst” til livs og samtidig sikre, at alle bliver maette.
Derfor vil vi i det fglgende tale om offentlig bespisning,
sa potentialet udenfor kgkkenet ogsa kommer med.

At arbejde med madspild kraever, at der szettes
konkrete mal for reduktion af madspild, og at der
afsaettes ressourcer til det. For at minimere madspild,
skal der udbredes ensartede og letanvendelige
metoder til at male og reducere madspild. Fedevare-
styrelsens vejledning om madspild #° skal suppleres
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med offentligt tilgeengelige maleredskaber, sa det bliver
mindre ressourcekraevende for kgkkenerne at male
madspild.

Forud for en madspildsmaling er det ogsa ngdvendigt
at definere, hvad der er hhv. madspild og madaffald. De
offentlige institutioner har forskellige muligheder for at
bearbejde og udnytte ravarer, hvilket bade kan afhaenge
af fysiske forhold og af malgruppens behov. Derfor er
det vigtigt, at der lokalt udarbejdes en definition af,
hvad der inkluderes i madspild.



Der er forskel pa madspild og mad-
affald. Madaffald er alle madrester, bade
spiselige og ikke-spiselige. Madspild er den
del af madaffaldet, der kunne vaere blevet
spist (27).

Eksempel: Pa nogle plejehjem skaerer man
skorpen af bradet, fordi beboerne ikke kan
tygge den. Skorperne vil i nogle kekkener
kunne omdannes til rasp eller indga i nyt
bred. Men for kekkener, der ikke selv
bager eller panerer, vil skorperne ikke
kunne indga i den videre produktion og
derfor defineres som madaffald og ikke
som madspild.

Derudover bgr der ogsa veere fokus pa hvilken type af
mad, der ender i skraldespanden. For som Nordisk
Ministerrad papeger i deres rapport, sa gar der flere
ressourcer til spilde, jo mere forarbejdet maden er, nar
den ender i skraldespanden?. Det er derfor ogsa langt
stgrre ressourcespild at smide kagd ud end grantsager
grundet kadets hgjere CO,e aftryk?.

Vianbefaler, at:

Der seettes et nationalt mal
for madspild fra den offent-
lige bespisning pa maksimum
10-15 pct. af den producerede
mangde mad inden 2030.
Malet falges op med
ressourcer til opkvalificering
af medarbejdere, erfarings-
udveksling, udvikling af
metoder og letanvendelige
gratis redskaber.

Alle offentlige institutioner
beskriver, hvad de definerer
som hhv. madaffald og
madspild med udgangspunkt
| Fgdevarestyrelsens
materiale. Og de ernaerings-
professionelle inddrages i
dette arbejde.

Der udarbejdes en donations-
guide, der gar det mere
overskueligt at donere
overskudsmad til fx sociale
organisationer.
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5. Gronne ambitioner
kraever uddannelse

For at de offentlige kakkener kan bidrage til den gronne
omstilling, er det bydende ngdvendigt, at der ogsa i
fremtiden er nok ernaeringsprofessionelle, sa barn,
voksne, &ldre og syge kan f& sund, naeringsrigtig og
baeredygtig mad fra de offentlige kakkener.

Ernaeringsassistenter har en helt unik kombination af
viden om de seerlige ernaeringsbehov, som smabgarn,
cldre og syge har - kombineret med baeredygtigt
madhandvaerk. Men der er allerede nu en kritisk
mangel pa ernaeringsassistenter. Det kan fa store
konsekvenser, og der er brug for politisk handling og
indsatser pa alle niveauer. Et oplagt skridt er at sikre
tilstraekkelig rekruttering fra den kommende
EPX-uddannelse til ernzeringsassistentuddannelsen.

1 2034 vil der mangle 3.753 ernarings-
assistenter3. Det svarer til ca. hver tredje.

Efter- og videreuddannelse er ogsa helt centralt for at
sikre, at medarbejderne altid er opdateret med den
nyeste viden og kundskaber til at kunne lave nzeringsrig
og velsmagende planterig mad. Maden skal veere
tilpasset de forskellige malgrupper og deres ernzerings-
maessige behov.

De ernzeringsprofessionelle skal have mulighed for at
dygtiggare sig bade pa arbejdspladsen og pa nogle af
de gode, granne kurser, der lgbende udvikles til de

ernzringsprofessionelle. Arbejdsgiverne har et ansvar
for at sikre medarbejdernes muligheder for at dygtig-
gore sig, bl.a. ved at sikre vikardaekning under
uddannelse. Og det faglige niveau pa uddannelserne
skal modsvare behovet i kakkenerne.

Endelig kan vi ikke komme udenom, at gkonomi og
kvalitet haenger sammen. Derfor er det vigtigt at sikre
tilstraekkelig gkonomi til, at kakkenerne kan kebe
sunde, baeredygtige ravarer. Og ikke mindst at der er
tilstraekkeligt med haender og redskaber til at omdanne
fedevarerne til sunde, neerende, grenne maltider.

14

(




Nar der skal bade grentsager og
baelgfrugter i frikadellefarsen, kraever det
flere arbejdsgange, mere planlaegning,
flere haender og maske nye redskaber;
baelgfrugterne skal seettes i bled dagen for,
koges naeste morgen, afkeles og endelig
moses, for de kan indga i farsen. Hvor leg
for var den eneste grentsag i frikadellerne,
skal der nu ogsa vaskes, skrzelles og
hakkes fx gulerod og hvidkal. Derfor
kraever planterig mad flere haender.

Vianbefaler, at:

—

—

Der er fokus pa at uddanne
flere ernaeringsprofessionelle
til de offentlige kakkener.

De ernaeringsprofessionelle
sikres bedre og mere mal-
rettede muligheder for
efter-og videreuddannelse.

Der sikres tilstraekkeligt med
ressourcer i de offentlige
kakkener, sa der er gkonomi
og robust bemanding til at
lave den grgnne og sunde
mad.
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6. Mere forskning

1grgnne proteiner
— og det haster!

Alle vores muskler bestar af protein, og det kan
kroppen ikke selv danne. Derfor er det helt afggrende
for alle, store som sma, raske som syge, at vi far tilfart
protein fra maden. Men meget tyder p3, at der er
forskel pa, hvor godt vi optager det - afhaengigt af om
vores protein kommer fra dyreriget eller planteriget.

Grenne proteiner, er proteiner
med et lavere klima- og miljgaftryk end de
traditionelle proteinkilder som fx kad?3".
Gronne proteiner er fx baelgfrugter.

Der er ikke tegn pa, at sunde og raske danskere far for
lidt protein®. Men iscer ldre og syge har et gget be-
hov for at opretholde og genopbygge deres muskler.
Derfor har de et starre proteinbehov'. Og det er
uklart, i hvilken grad disse malgruppers proteinbehov
kan deekkes af grenne proteiner. Derudover er mange
eldre og sveekkede smatspisende, og der er brug for
viden om - og hvordan - deres proteinbehov kan
tilgodeses med grenne proteiner, uden at maengden
af mad bliver for stor. De officielle Kostrad anbefaler
350 gram kad om ugen og 100 gram baelgfrugter om
dagen. De offentlige kakkener har brug for tilsvarende
anbefalinger for de sarbare malgrupper.

Der mangler ogsa viden om, hvad

der hhv. fremmer og haemmer
optageligheden af planteprotein,
herunder tilberedningsmetoder.

Og der mangler viden om og red-
skaber til at sikre den rette sam-
mensaetning af planteproteiner, sa

vi sikrer optimalt optag af protein.
Ligesom der ogséa er behov for viden
om - og anbefalinger til, hvilken rolle
forarbejdede plantebaserede produkter
kan have i sunde og baeredygtige maltider.

Det er vigtigt, at de gronne
proteiner indarbejdes i vores mad med
respekt for vores madkultur. Mange
plejehjem arbejder med at indarbejde
planteprotein i klassiske danske retter.
Og i bagveerk sa proteinindholdet i bred
og kage bliver hgjere, end hvis det er bagt
kun pa mel.
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Vianbefaler, at:

Der sikres gremaerket
finansiering til forskning i
grgnne proteiner til sarbare
malgrupper.

Myndighederne udarbejder
konkrete anbefalinger til
hvilke kilder til protein, der
skal anvendes i maden for at
daekke proteinbehovet hos
sarbare malgrupper.

Myndighederne udvikler en
letanvendelig database og
et veerktgj, sa maden kan
sammenseettes med optimal
proteinmeaengde og kvalitet.

17



Organisationerne bag

7/CONCITO

CONCITO er en uafhaengig gran taenketank og videns-
partner for beslutningstagere pa tvaers af samfundet.
Vores formal er at omseette relevant viden til klima-
handling og derved accelerere den grgnne omstilling
bade i Danmark og internationalt. CONCITOs Fgdevare-
enhed arbejder gennem analyse, dialog og formidling
for at omseette viden til gren handling i relation til
fodevarer, arealanvendelse og forbrugsmenstre.

fre)

Frej arbejder for et nyt grent fgdevaresystem, der
holder sig inden for planetens graenser. Vi gor det ved
at bygge bro og motivere til grgn forandring fra mark til
maltid, hos aktgrer og mellem generationer.

KOST OG
ERNARINGS
FORBUNDET

SUNDHED ER EN RET

Kost og Ernaeringsforbundet er fagforening og
interesseorganisation for ernaeringsprofessionelle.
Vores medlemmers arbejde spaender vidt. Fra forebyg-
gelse, behandling, ledelse og fremstilling af ernaerings-
rigtig og velsmagende mad i daginstitutioner og skoler,
pa hospitaler, plejehjem, kantiner mm. Til ambitigse
baeredygtighedsmal i de offentlige kekkener. Til gavn
for klima, sundhed, faellesskab og livskvalitet.
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