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Forord

Fodevarestyrelsens enhed 'Baeredygtig Mad og Sundhed’ har med naervaerende undersggelse
afdaekket, hvordan en raekke faktorer spiller ind pa muligheden for, at der i offentlige kakkener
kan tilbydes plantebaserede maltider.

Departementet i Ministeriet for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri bestilte i april 2022 denne un-
dersggelse hos Fadevarestyrelsen. Departementet enskede, at rapporten forela ultimo 2022.
Denne rapport opsummerer saledes resultaterne fra den foretagne undersggelse, som er base-
ret p4 bade teoretisk ernseringsfaglig viden, en interviewundersggelse med kekkenfaglige med-
arbejdere og beslutningstagere indenfor offentlige maltider, afholdelse af workshop samt mader
med interessenter.

Erneeringsomradet i Danmark er delt mellem Sundhedsministeriet og Ministeriet for Fgdevarer,
Landbrug og Fiskeri samt tilhgrende styrelser. Sundhedsstyrelsen har derfor haft de relevante
afsnit af rapporten til kommentering. Det er Fgdevarestyrelsen, der er ansvarlig for den endelige
rapport.

Fodevarestyrelsen takker alle, som har bidraget til rapporten i forbindelse med afklaring af fag-
lige spergsmal, indhentning af input og deltagelse i interviews.
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Sammenfatning

Et flertal i Folketinget palagde i maj 2022 Regeringen at undersgge muligheden for, at borgere
altid vil kunne tilvaelge et 100 pct. plantebaseret maltid ved offentlig bespisning. Mulighederne
for bade veganske og vegetariske maltider er inkluderet. Det er allerede i dag, pa tveers af
mange forskellige typer af offentlige kekkener, oftest muligt at f& serveret et vegetarisk maltid.
Mange steder tilbydes ogsa veganske maltider. Disse kan dog kraeve seeraftaler. Andelen af
veganere i Danmark vurderes at veere pa1 pct. eller derunder, mens andelen af vegetarer ligger
mellem 1,5 og 3 pct.

Undersggelsen fremlaegger ngdvendige ernaeringsfaglige overvejelser baseret pa tilgaengelig
teori p4 omradet. Derudover indbefatter undersggelsen 16 semistrukturerede interviews med
kekkenfaglige medarbejdere og beslutningstagere indenfor offentlige maltider. Undersegelsen
har inkluderet maltider serveret i dagtilbud, pa skoler, uddannelsessituationer, sygehuse, pleje-
centre, fra madservice, hos forsvaret og i kantiner pa statslige, regionale og kommunale arbejds-
pladser. Resultaterne er suppleret af input fra interessenter igennem mader og workshop. Pa
trods af, at det er et komplekst felt at undersgge, er det lykkedes at fastlaegge en reekke gen-
nemgaende mgnstre ift. de stgrste udfordringer pa omradet. Undersegelsen kan dermed benyt-
tes til at give nogle bud pa de ngdvendige overvejelser, der bar indga i en beslutningsproces
om den enkeltes ret til at kunne fa et vegansk eller vegetarisk maltid ved offentlig bespisning.

Der er en raekke ernaeringsmaessige udfordringer forbundet med at servere vegetariske og seer-
ligt veganske maltider. Hvis de offentlige kakkener skal servere vegetariske og veganske malti-
der, kraever det en hgj opmaerksomhed pa at sikre den ernaeringsmaessige kvalitet. Denne op-
meerksomhed bar skeerpes yderligere for maltider til b@rn under to ar, smatspisende, eldre og
syge. For at gge muligheden for, at alle offentlige kakkener kan servere vegetariske og vegan-
ske maltider, er det tydeligt, at der er brug for et erneeringsfagligt kompetencelgft af de madpro-
fessionelle, seerligt i forhold til veganske maltider. Omfanget af kompetencelgaftet kan blive min-
dre, hvis der er opdaterede og mere nuancerede anbefalinger pd omradet eller mulighed for
radgivning fra en klinisk dizetist. Udarbejdelse af mere nuancerede anbefalinger vil kreeve igang-
saettelse af forskning, der afdeekker de ernaeringsproblematikker, der knytter sig til mere plante-
baseret kost. Som en del af en forskningsproces vil det vaere ngdvendigt at vurdere behovet for
kosttilskud og evt. brug af berigede produkter. Udarbejdelse af nye anbefalinger vil kraeve tilfor-
sel af midler og have en flerarig tidshorisont. Det vurderes, at det veganske omrade er forbundet
med flere udfordringer end det vegetariske.

Plantebaserede maltider stiller ligeledes nye krav til de madprofessionelles kakkenfaglige kom-
petencer og vil skulle styrkes pa tvaers af arenaer. Szerligt hvis andelen af veganske og vegeta-
riske maltider stiger, vil der opsta et stort behov for kompetenceudvikling. Servering af flere
plantebaserede maltider kalder pa oparbejdelsen af nye tilgange ift. maltidernes opbygning, ra-
varevalg, smag og konsistens. Der vil opsta et aget behov for mandetimer som falge af behovet
for nye arbejdsprocesser. De veganske retter kan opleves mere udfordrende ud fra et kgkken-
fagligt perspektiv end de vegetariske. Udgifterne til plantebaserede maltider er pavirkede af til-
gaengelige indkgbsaftaler. De ggede udgifter kan muligvis vaere begreenset til en opstartsfase.

Safremt det besluttes at indfgre et krav om plantebaserede maltider bgr en gradvis implemen-
tering overvejes. Generelt vurderes de veganske maltider at vaere mere vanskelige at handtere
end de vegetariske. Der bgr desuden tages hensyn til, at det for nogle kakkentyper og for nogle
arenaer kan vaere mere udfordrende at effektuere kravet end for andre. Ud fra et ernaerings-
maessigt og kakkenfagligt perspektiv, samt af hensyn til medarbejderne, anbefales det, at der
med et eventuelt krav fglger midler seerligt til forskning, anbefalinger og kompetenceudvikling.
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Baggrund

Et flertal i Folketinget palagde i maj 2022 Regeringen at unders@ge muligheden for, at borgere
altid vil kunne tilvaelge et 100 pct. plantebaseret maltid ved offentlig bespisning. Det blev vedta-
get ved forespgrgselsdebat nr. F30 om klimavenlig mad, hvor S, SF, RV, EL og KD stemte for
vedtagelsesteksten1. Fodevarestyrelsen vil med naervaerende undersggelse afdaekke, hvordan
en raekke faktorer spiller ind pa muligheden for, at der i offentlige kekkener kan tilbydes et hhv.
vegansk og vegetarisk maltid.

Der er generelt et stigende fokus pa plantebaseret kost eller mere planterig mad. | 2021 lance-
rede Fgdevarestyrelsen nye kostrad, der tager hensyn til bade sundhed og klima. Kostradene
er netop anbefalinger til en planterig kost, hvilket betyder en kost med mindre maengder kad og
mange grentsager, beelgfrugter, frugter, nadder, frg, fuldkornsprodukter og kartofler. Den plan-
terige kost indeholder ogsa fisk, eeg, mejeriprodukter og planteolier. Plantebaseret kost betrag-
tes typisk som vegansk kost eller eventuelt som vegetarisk kost. Den planterige og plantebase-
rede kost har faet sget opmeerksomhed i relation til den grenne omstilling. Ser man alene p3, i
hvor hgj grad fadevareproduktionen kan bidrage til at reducere klimabelastningen, har kostman-
strene forskellig klimabelastning. Vegansk kost giver generelt den sterste reduktion i klimaaf-
trykket (45-50 pct. reduktion) efterfulgt af vegetarisk kost (35 pct. reduktion) og dernaest de plan-
terige kostformer (20-35 pct. reduktion) med mindre kad og mejeriprodukter (DTU Fadevarein-
stituttet, 2020a).

Samtidig er antallet af danskere, der betegner sig selv som hhv. veganere og vegetarer belyst i
flere unders@gelser. Ifalge en undersggelse fra 2021 foretaget af Coop Analyse i samarbejde
med Dansk Vegetarisk Forening (Coop Analyse, 2021) beskriver 1 pct. af danskerne sig som
veganere, mens tallet for vegetarer er 2 pct. Samtidig viser analysen, at tallene er hgjere blandt
gruppen af voksne danskere mellem 18 og 34 ar. Her beskriver 2 pct. sig som veganere, mens
4 pct. betegner sig som vegetarer. Undersggelsen navner ligeledes, at andelen af fleksitarer
kan opgeares til 12 pct. af danskerne. Ifglge samme unders@gelse mener hver anden dansker,
at det samlede kgdforbrug ber reduceres, mens andelen af danskere, der slet ikke gnsker at
reducere deres kgdindtag er faldende og i 2021 malt til at udggre 26 pct. Ogsa andre undersg-
gelser har behandlet antallet af veganere og vegetarer (Madkulturen, 2019) (Landbrug & Fade-
varer, 2022). Samlet set ma det antages at andelen af veganere i befolkningen er pa 1 pct. eller
derunder, mens andelen af vegetarer ligger mellem 1,5 og 3 pct.

" "Folketinget palasgger regeringen inden udgangen af 2022 at undersgge
muligheden for, at der i offentlige kekkener kan vaelges et 100 pct. plantebaseret maltid”. Se falgende:
https://www.ft.dk/samling/20211/vedtagelse/V48/index.htm.
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1. Undersggelsens rammer og
indledende fase

1.1 Overordnet formal for undersggelsen

Formalet med undersagelsen er at afdeekke, hvordan en raekke faktorer spiller ind pa mulighe-
den for, at der i offentlige kekkener kan tilbydes plantebaserede maltider, her forstdet som hhv.
et vegansk og vegetarisk maltid. Undersggelsen skal saledes indsamle danske erfaringer samt
afdeekke muligheder og barrierer i forhold til, at offentlige kekkener skal kunne tilbyde et hhv.
vegansk og vegetarisk maltid. Resultaterne fra undersggelsen kan fungere som et fagligt grund-
lag for en efterfglgende politisk stillingtagen til sp@rgsmalet om, hvorvidt borgere, der bespises
i offentlige kekkener, skal have ret til at fa et hhv. vegetarisk eller vegansk maltid.

1.2 Undersogelsens indhold
Undersggelsen har bestaet af en indledende fase, en teoretisk del samt en empirisk del.

Den indledende fase af undersggelsen har indbefattet:
- Enforundersggelse ved DTU Fgdevareinstituttet
- Indledende mgder med udvalgte interessenter
- En forelabig identifikation af udfordringer pa omradet
- Udveelgelse af respondenter til interviews
- Udformning af spegrgeguide

Den empiriske del af undersggelsen har indbefattet:
- Udfgrsel af 16 semistrukturerede interviews
- Indhentning af feedback fra en raekke centrale interessenter

1.3 Afgraensning

| relation til det i dag stigende fokus pa plantebaseret og planterig kost, kan der opleves tvivl
om, hvad disse begreber indbefatter. Neerveerende undersggelse behandler udelukkende
plantebaseret kost og ikke en planterig kost, som bl.a. indeholder fisk, mejeriprodukter og
mindre maengder kad.

Definition af vegansk og vegetarisk kost
Undersggelse af muligheden for plantebaserede maltider inkluderer bespisning af borgere med
to typer af kostmanstre:

A. Vegansk kost: 100 pct. plantebaseret kost, hvor man undgar alle former for animal-
ske produkter ogsa f.eks. gelatine, bouillon, meelk, 22g og honning.

B. Vegetarisk kost: Defineret som lakto-ovo-vegetarisk plantebaseret kost, der ikke inde-
holder andre animalske fgdevarer end meelkeprodukter og aeg.

Fadevarestyrelsen har fra undersggelsens start valgt at inkludere bade vegansk og vegetarisk
kost. Denne beslutning er taget for at sikre, at der ved designet af undersggelsen er taget hen-
syn til forskelligartede problematikker relateret til ernaeringshensyn, kompetencer blandt kok-
kenfagligt personale samt efterspgrgslen blandt borgerne.
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Arenaer

DTU Fgdevareinstituttet har identificeret en reekke arenaer (DTU Fgdevareinstituttet, 2022),
som serverer offentlige maltider. Undersegelsen af mulighederne for at servere plantebaserede
maltider vil omfatte disse arenaer, se nedenfor. Undtaget er faengsler, hvor maden som oftest
laves af de indsatte selv (Kriminalforsorgen, 2022). Ligeledes undtages veeresteder, dggninsti-
tutioner, bosteder og lignende, da malgrupperne i disse arenaer ofte ogsa har mulighed for at
lave maden selv, samt kgbe deres maltider udefra. Disse arenaer udger desuden kun en lille
del af den offentlige kostforplejning, som samlet anslas at udgere ca. 650.000 maltider dagligt
(Klimaradet, 2021).

e Dagtilbud

e  Skoler

¢ Uddannelsesinstitutioner
e Sygehuse

e Plejecentre

e Madservice

e Kantiner pa statslige, regionale og kommunale arbejdspladser
e Forsvaret

Tilvalg eller tilgaengelighed

At give borgere muligheden for at vaelge et plantebaseret maltid kan forstas pa to mader. Et
scenarie er, at det plantebaserede maltid altid skal veere frit tilgaengeligt, nar man som borger
bliver praesenteret for et maltid. Et andet scenarie er, at man som borger skal have retten til at
forudbestille et plantebaseret maltid. Fadevarestyrelsen vurderer, at relevansen af disse to sce-
narier bl.a. vil afhaenge af arenaen. Detaljeringsgraden af sondringen mellem de to scenarier vil
i hgj grad afheenge af respondenternes mulighed for at skelne mellem de to situationer, som for
mange Vil vaere hypotetiske.

1.4 Forundersggelse

Fadevarestyrelsen har bedt DTU Fgdevareinstituttet vurdere, pa hvilke omrader der er eksiste-
rende data til at understatte opgaven, og hvor der er behov for at indhente ny data. DTU Fede-
vareinstituttet baserer vurderingen pa deres umiddelbare kendskab til omradet samt en over-
ordnet litteratursggning.

DTU Fedevareinstituttet fremhaever tidligere undersggelser af madudbuddet i daginstitutioner,
skoler, uddannelsesinstitutioner og arbejdspladser (DANKAN-undersggelserne). DANKAN-un-
ders@gelserne, som blev gennemfart i 2017 og 2018, belyser udbuddet af vegetariske maltider,
men de giver ikke information om processen ift. at skabe mulighed for at tilbyde et plantebaseret
maltid (DTU fedevareinstituttet, 2018; DTU Fadevareinstituttet, 2019). DTU Fadevareinstituttet
papeger desuden, at der er flere ernaeringsmaessige hensyn, som bgr tages, nar der tilbydes
vegetariske og veganske maltider i offentlige kakkener. De ernseringsmeessige hensyn vil af-
haenge af, om det er enkeltstaende maltider eller helkosttilbud.

Inddragelsen af litteratur centrerer sig om kortlaegningen af de ernzeringsmaessige udfordringer
knyttet til plantebaseret kost.

1.5 Interessentinddragelse

Det vil have stor betydning for en lang reekke interessenter, safremt det vedtages, at der i alle
offentlige kekkener skal vaere mulighed for at fa serveret et plantebaseret maltid. Som led i
undersg@gelsen blev de vigtigste interessenter vurderet at veere:

e  Sundhedsstyrelsen
e Dansk Vegetarisk Forening
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e Kost og Ernaeringsforbundet

e Hotel- og Restaurantskolen samt andre uddannelsesinstitutioner (bl.a. professions-
hgjskoler), som uddanner madprofessionelle eller disetister

e FOA, Fag og Arbejde

e KL, Kommunernes Landsforening

e Danske Regioner

| den indledende fase af unders@gelsen er der gennemfart dialogmeder med udvalgte interes-
senter, dels med henblik pa at indsamle relevant viden i forhold til de opstillede undersggelses-
spgrgsmal, dels med det formal at kvalificere undersggelsen blandt de madprofessionelle. Der
er saledes afholdt meder med Dansk Vegetarisk Forening, Kost og Ernaeringsforbundet, Hotel-
og Restaurantskolen samt Sundhedsstyrelsen. Desuden blev der gennemfart interview med to
eksperter pa omradet, Birte Brorson (Radgiver og specialist i baeredygtig omstilling i professio-
nelle kekkener) og Bent Egberg Mikkelsen (Professor ved Kabenhavns Universitet).

Alle de identificerede interessenter blev inviteret til at deltage i en workshop afholdt i november
2022. Workshoppen og dennes resultater fremgar af afsnit 4.

1.6 Identifikation af udfordringer

Fadevarestyrelsen identificerede indledningsvist en raekke faktorer, der blev vurderet afgarende
for, at kgkkenerne vil kunne imgdekomme muligheden for et plantebaseret mailtid. Disse udfor-
dringer blev praesenteret ved de indledende interessentmgder. Som resultat af interessenternes
respons har Fadevarestyrelsen revideret figuren, sa den fremgar som vist nedenfor. Figuren er
anvendt i forbindelse med udformningen af spargeguiden for interviewundersggelsen.

1.7 Indledende respons fra interessenter
Overordnet set blev Fgdevarestyrelsens undersggelsesdesign og de identificerede udfordringer
positivt modtaget ved de indledende interessentmgder. De indbudte interessenter fremhaevede
gnsker til en reekke opmaerksomhedspunkter:
¢ Det er afggrende, at udsatte borgeres ernzeringstilstand kommer far hensyn
til smag og baeredygtighed
¢ Der er et stort behov for opskrift- og kompetenceudvikling og udviklingen af
en helt ny faglighed pa omradet
e Der er ofte store overlap mellem vegetariske og veganske opskrifter
e Der er et stort behov for ekstra haender og ildsjeele pa omradet, hvilket er
seerligt udfordrende i en situation med mangel pa arbejdskraft
o Seerligt ift. smatspisende vil der vaere mangel pa ernseringskompetencer
e Smag ber vaere det baerende element
e Der er behov for intersektorielt samarbejde og nye partnerskaber
¢ Det vil vaere veerdifuldt at treekke pa erfaringer fra gkologiomleegning samt
teenke i retninger af adfeerds-design og nudging

1.8 Interviewundersggelsen

Fadevarestyrelsen har gennemfgrt semistrukturerede interviews med beslutningstagere og kgk-
kenfagligt personale i offentlige kekkener. Formalet med den kvalitative undersagelse var at
indsamle danske erfaringer samt afdaekke muligheder og barrierer i forhold til, at offentlige kok-
kener skal kunne tilbyde et hhv. vegansk og vegetarisk maltid.
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Metode og sporgeguide

Semistrukturerede interviews er kendetegnede ved at veere abne og netop kun delvist struktu-
rerede. Intervieweren introducerer et emne og spgrger uddybende ind til respondentens besva-
relser undervejs (Andersen, 1999) (Harrits et al, 2020). Fgdevarestyrelsen har séledes foretaget
16 telefoninterviews blandt bade beslutningstagere og kekkenfagligt personale. Forud for inter-
viewene blev udformet en spargeguide opdelt efter de emner, som fremgar af figur 1. Sparge-
guiden fremgar af bilag 1. | henhold til metoden, var det undervejs i interviewene vigtigt, at in-
tervieweren spurgte uddybende til respondentens besvarelser. Det var i nogle tilfeelde relevant
at forfglge respondentens udtalelser, hvorfor spgrgsmélene kan veere besvaret i en anden raek-
kefolge. Det gaelder generelt for interviewene, at alle respondenter ikke har besvaret alle
spergsmal til fulde. Det blev ved flere interview vurderet, at enkelte spgrgsmal ikke var relevante
baseret pa respondenternes tidligere svar.

Udfordringer ved plantebaserede maltider i offentlig bespisning

Ernaringsmaessige

udfordringer Betydning for madspild

og ravareudgifter

Kekkenfaglige
udfordringer

Vurdering af
muligheden for et Udfordringer ift.
Organisatoriske el 2 kommunikation til

udfordringer L nk brugerne samt
g ledelsesopbakning

Figur 1: Overordnede udfordringer forbundet med indfarsel af plantebaserede maltider i offent-
lig bespisning. Anvendt i undersggelsens indledende fase.

Udveelgelse af respondenter

Ved udveelgelse af undersggelsens respondenter er der er sa vidt muligt taget hensyn til kok-
kenets malgruppe, starrelsen af produktionen, geografisk placering og kommunestgrrelse. Der
er ligeledes forsggt taget hgjde for, hvorvidt kekkenerne har erfaring med at tilbyde vegetariske
og/eller veganske maltider. Begge grupper var gnsket repraesenteret blandt respondenterne.
Undersggelsesspgrgsmalene omhandlede en fiktiv situation for de respondenter, der ikke hand-
terer vegetariske eller veganske maltider i dag. Det har derfor veeret nedvendigt at udvaelge
respondenter, som var formodet at veere parate til at reflektere over spgrgsmalene og forestille
sig, hvilken betydning de beskrevne aendringer konkret vil have.

En oversigt over alle respondenter fremgar af figur 2 i kapitel 3. Respondenterne repraesenterer
saledes daginstitutioner, skoler, uddannelsesinstitutioner, sygehuse, plejecentre, madservice,
kantiner pa statslige, regionale og kommunale arbejdspladser samt ved forsvaret. Det er sikret,
at alle regioner er repraesenteret ved undersggelsen.
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Det bemaerkes, at der kun var én skole repraesenteret (IP nr. 9). Der var i dette tilfeelde tale om
en sakaldt 'Madskole’ beliggende i Kabenhavn. Desuden var medtaget et madservicekgkken
(IP nr. 1), der ogsa leverer til en skole. Hovedfokus i dette interview var dog pa seldremaden.

Dagtilbud er inkluderet som arena. Dog er begge respondenter herfra ansat i daginstitutioner.
Dagplejer er derved ikke repraesenterede i interviewundersggelsen.
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2. Teoretisk del

Denne teoretiske del omhandler de ernaeringsmaessige udfordringer, der kan veere ved vegeta-
risk og vegansk kost, samt hvilke ernaeringsanbefalinger, der eksisterer til vegetarisk og ve-
gansk kost til forskellige malgrupper i de offentlige kakkener.

Radgivning vedrgrende erneering til forskellige malgrupper i de offentlige kekkener er et myn-
dighedsomrade, der er delt mellem Fadevarestyrelsen og Sundhedsstyrelsen. Saledes er rad-
givning vedrerende kost og kosttilskud til raske Fgdevarestyrelsens myndighedsomrade, mens
radgivning vedrgrende kost og kosttilskud til syge er Sundhedsstyrelsens myndighedsomrade.
Der er dog grazoner. Malgruppen bgrn under 2 ar er et delt myndighedsomrade.

Kost og kosttilskud til barn under 2 ar - et delt myndighedsomrade

e Sundhedsstyrelsen udarbejder radgivningsmateriale til sundhedspersonale vedrg-
rende kost og kosttilskud til bgrn under 2 &r i hjemmet (Ernaering til spaedbarn og
sméabarn — en handbog for sundhedspersonale)

e Sundhedsstyrelsen og Fa@devarestyrelsen udarbejder sammen radgivningsmateriale
til foreeldre til barn under 2 ar i hjemmet (Mad til smé — fra maelk til familiens mad)

e Fadevarestyrelsen udarbejder anbefalinger til mad i dagtilbud (Kostrad til maltider i
daginstitutioner)

Kost og kosttilskud til raske sterre bern og voksne - Fagdevarestyrelsens myndigheds-
omrade
e Fodevarestyrelsen udarbejder anbefalinger til personer fra 2-65 ar (De officielle Kost-
rad)
e Foadevarestyrelsen udarbejder anbefalinger til mad i skoler og kantiner (Kostrad fil
maltider i skoler og kantiner)

Kost og kosttilskud til eldre - et delt myndighedsomrade med en flydende grzense i for-
hold til smatspisende aldre
e Sundhedsstyrelsen udarbejder anbefalinger vedrgrende kost og kosttilskud til bor-
gere og patienter i ernaeringsrisiko og med underernaering (Underernaering: Opspo-
ring, behandling og opfalgning af borgere og patienter i ernaeringsrisiko)
e Fadevarestyrelsen udarbejder anbefalinger vedrgrende kost og kosttilskud til raske
2eldre (Supplerende rad til personer over 65 &r pa altomkost.dk)

Sundhedsstyrelsen og Fadevarestyrelsen star sammen bag publikationen Anbefalinger for den
danske institutionskost, der giver anbefalinger til kosten i institutioner, hvor bespisningen indgar
som en del af institutionens funktion eller behandling. Publikationen giver saledes anbefalinger
til kosten i bl.a. dagtilbud, sygehuse og plejecentre til bade raske og syge. Sundhedsstyrelsen,
Fodevarestyrelsen og Kost og Ernaeringsforbundet star herudover bag Den Nationale Kosthand-
bog, som er et digitalt opslagsvaerk malrettet ernaerings- og sundhedsprofessionelle.

Fadevarestyrelsen baserer alle sine officielle anbefalinger og vurderinger pa De Nordiske Nee-
ringsstofanbefalinger (NNR) samt radgivning fra DTU Fedevareinstituttet. Der er derfor i de te-
oretiske underkapitler ikke kigget pa enkeltstudier, men udelukkende pa NNR samt faglige rap-
porter og notater fra DTU Fadevareinstituttet.
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21 Ernaringsmaessige fordele ved vegetarisk og vegansk
kost

Videnskabelige undersagelser tyder pa, at vegetarisk (og vegansk) kost sammenlignet med en
vestlig gennemsnitskost nedsaetter risikoen for kroniske sygdomme som hjertekarsygdomme,
type 2-diabetes og visse former for kreeft (DTU Fodevareinstituttet, 2020a). Herudover har ve-
getarer og veganere ofte lavere blod lipid niveauer og lavere blodtryk og har tendens til at leve
lengere (Nordic Council of Ministers, 2014). En vegetarisk og vegansk kost, baseret pa fade-
varer med et hgjt kostfiberindhold som f.eks. fuldkornsprodukter, grentsager, baelgfrugter, nad-
der og fra, har generelt et hgijt og tilstreekkeligt indhold af kostfibre. | en blandet kost baseret pa
animalske produkter er et utilstrackkeligt indtag af kostfibre derimod ofte tilfaeldet (Nordic Council
of Ministers, 2014).

Udover den kostmeessige indflydelse, er det sandsynligt, at den overordnede livsstil ogsa bidra-
ger med en bedre sundhedsstatus blandt vegetarer og veganere, da denne gruppe ofte gar
mere op i sundhed, er mere fysisk aktive og har tendens til at ryge mindre (Nordic Council of
Ministers, 2014).

2.2 Ernaringsmaessige udfordringer ved vegetarisk og
vegansk kost

Nar fadevaregrupper udelukkes fra kosten, kan indholdet af visse neeringsstoffer i kosten veere

lavere sammenlignet med en blandet kost, hvor alle fadevaregrupper indgar. Dette kan resultere

i mangelfuldt eller utilstreekkeligt indtag af naeringsstoffer, der er vigtige for sundheden.

Samtidig kan biotilgeengeligheden af visse neeringsstoffer, altsa hvor effektivt naeringsstoffer ab-

sorberes og udnyttes af kroppen, veere nedsat i en vegetarisk og vegansk kost.

De animalske fgdevarer bidrager med vigtige naeringsstoffer. Nar animalske fedevarer begraen-
ses eller helt udelades i kosten, er det derfor ngdvendigt at veere opmaerksom pa de ernzerings-
meessige udfordringer dette medferer og dermed hvilke erneeringsmeessige hensyn, der er nad-
vendige at tage.

NNR fremheaever, at der i en vegetarkost kan veere udfordringer med at fa tilstreekkelig n-3 fedt-
syrer samt B12- og D-vitamin. Ligeledes kan der vaere udfordringer med at fa tilstraekkeligt af
mineralerne jern, zink og selen (Nordic Council of Ministers, 2014). Udover disse udfordringer
kraever en vegansk kost fokus pa indtaget af protein (essentielle aminosyrer), riboflavin (B2-
vitamin), calcium og jod. (Nordic Council of Ministers, 2014). Se Tabel 1.

Tabel 1: Erneeringsmaessige udfordringer ved vegetarisk og vegansk kost

Naeringsstoffer Vegetarisk kost Vegansk kost
Protein (aminosyrer) (X) X (X)
n-3 fedtsyrer X X
B2-vitamin X
B12-vitamin X X*
D-vitamin** X X
Jern X X
Zink X X
Selen X X
Calcium X
Jod X

* Tilskud anbefales

**Tilskud anbefales den generelle befolkning
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Ifelge beregninger fra DTU Fgdevareinstituttet, ber der derudover vaere opmaerksomhed pa, at
den vegetariske kost indeholder fadevarer, der bidrager med essentielle aminosyrer og A-vita-
min (DTU Fgdevareinstituttet, 2020a).

Protein og aminosyrer

Blandt voksne, der spiser vegetarisk, kan proteinindholdet nas, nar energiindholdet i kosten er
tilstreekkeligt, og sa laenge kosten indeholder protein fra forskellige plantekilder (beelgfrugter,
kornprodukter, ngdder og frg) (Nordic Council of Ministers, 2014).

Da biotilgeengeligheden af proteiner er lavere i plantebaserede kostformer end i kostformer, der
indeholder animalske produkter, kan det veere nadvendigt for veganere at have et hgjere prote-
inindtag.

Bade en vegetarisk og vegansk kost kraever, at der er et fokus pa indtaget af de essentielle
aminosyrer. Protein i animalske produkter indeholder de essentielle aminosyrer i et indbyrdes
forhold, der modsvarer det humane behov. Plantebaserede proteiner har ofte et lavt indhold af
enten lysin eller methionin, men indeholder rigelige maengder af andre essentielle aminosyrer.
For at daekke behovet for alle essentielle aminosyrer, er der derfor behov for at kombinere de
plantebaserede proteiner, for at sikre, at behovet for protein bliver dackket optimalt. For eksem-
pel er protein i hvede og ris lavt i lysin men hgjt i methionin, mens proteiner fra beselgfrugter
generelt er lavt i methionin men til gengeeld hgijt i lysin. Dette er en af arsagerne til, at baelgfrugter
er centrale i de plantebaserede kostformer (DTU Fadevareinstituttet, 2020a).

N-3 fedtsyrer
Polyumaettede langkaedede n-3 fedtsyrer findes hovedsageligt i fisk. Det kan derfor veere en
udfordring at fa tilstreekkeligt i bade en vegetarisk og vegansk kost.

Vegetarers og veganeres behov for polyumaettede langkaedede n-3 fedtsyrer i form af ei-
cosapentaensyre (EPA) og docosahexaensyre (DHA) daekkes hovedsagelig via omdannelse af
n-3 fedtsyren alfa-linolensyre (ALA) til EPA og DHA. | en vegetarisk og vegansk kost bgr en
vaesentlig del af fedtstofferne i kosten saledes veere fadevarer, der indeholder n-3 fedtsyren ALA
(Nordic Council of Ministers, 2014). Fadevarer rige pa ALA er f.eks. valngdder og rapsolie. Om-
dannelsen af ALA til EPA og DHA kan dog veere begreenset og kan muligvis pavirkes af f.eks.
et hgjt indtag af linolsyre, som kan pavirke balancen mellem n-6 og n-3 fedtsyrerne (Nordic
Council of Ministers, 2014).

Mikronaringsstoffer

B2-vitamin

Animalske produkter som f.eks. ked og maelk bidrager med en stor del af B2- og B6-vitamin i en
dansk gennemsnitskost. | vegetariske og veganske kostformer er f.eks. baelgfrugter, marke-
grgnne grentsager og fuldkornsprodukter vigtige kilder til disse vitaminer. Mejeriprodukter bidra-
ger med B2-vitamin i en vegetarisk kost (Nordic Council of Ministers, 2014) (DTU Fgdevarein-
stituttet, 2020a).

B12-vitamin

B12-vitamin findes hovedsageligt i animalske produkter. Dertil kan B12-vitamin forekomme i
visse berigede fgdevarer, som f.eks. visse plantedrikke. Hvis man ikke spiser nogen form for
animalske fadevarer eller fgdevarer beriget med B12- vitamin, er det ngdvendigt at supplere
kosten med tilskud af B12-vitamin (Nordic Council of Ministers, 2014).

D-vitamin

D-vitamin findes hovedsageligt i animalske produkter. Dertil kan D-vitamin forekomme i visse
berigede fadevarer, som f.eks. visse plantedrikke. D-vitamin dannes desuden i huden, men kun
i sommerhalvaret.
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Jern

Gode kilder til jern er kgd, seg, brad og kornprodukter, mgrkegranne grgntsager men ogsa frugt,
kartofler og baelgfrugter bidrager med jern.

Biotilgaengeligheden af jern kan vaere nedsat i en vegetarisk kost i forhold til en blandet kost
med ked (DTU Fgdevareinstituttet, 2020b). Dette gaelder ogsa en vegansk kost. Vegetabilske
produkter indeholder jern i form af non-ham jern, mens ked indeholder bade haem jern og non-
haem jern. Non-hgem jern kan veere mindre biotilgeengeligt end haem jern, idet biotilgeengelighe-
den af non-haem jern i hgjere grad pavirkes af sammensaetningen af maltiderne (Nordic Council
of Ministers, 2014). F.eks. er det estimeret, at biotilgeengeligheden af jern i en blandet kost er
14-18 pct., men 5-12 pct. for en vegetarisk kost (DTU Fadevareinstituttet, 2020b). Kad, fisk og
kylling indeholder en sakaldt ’ked-faktor’, som gger biotilgeengeligheden af jern fra en kost der
indeholder disse fadevarer.

Biotilgeengeligheden af jern kan fremmes ved samtidig at indtage C-vitaminholdige fadevarer.
(Nordic Council of Ministers, 2014). Polyphenoler i te og kaffe samt meelk og calcium kan redu-
cere biotilgaengeligheden af jern, hvis det indtages i forbindelse med maltidet. Betydningen i
forhold til hele kosten ser ud til at afhaenge af den gvrige kost (Nordic Council of Ministers, 2014).

Indholdet af jern i en vegetarisk og vegansk kost ber ifalge NNR vaere over det anbefalede
indtag for en blandet kost med kad. NNR saetter ikke tal pa, hvor meget indtaget af jern ber
@ges, men der begr muligvis veere szerlig opmaerksomhed pé& vegetarer og veganeres jernbehov
(Nordic Council of Ministers, 2014).

Zink

Kad er som regel en god kilde til zink. Herudover er fuldkornsprodukter, baelgfrugter, ngdder og
frg ogsa gode kilder til zink. Biotilgeengeligheden af zink, er bedre i animalske fgdevarer end i
fedevarer fra planteriget (Nordic Council of Ministers, 2014). Biotilgeengeligheden af zink er ty-
pisk ogsa lavere i en vegetarisk kost end i en blandet kost med kad (DTU Fadevareinstituttet,
2020b). NNR anbefaler et 25- 30 pct. hgjere zink indtag ved vegetariske kostformer (Nordic
Council of Ministers, 2014).

Selen

De starste kilder til selen i kosten i de nordiske lande er animalske produkter som fisk, ked, seg
og meelk (Nordic Council of Ministers, 2014). Bzelgfrugter, kornprodukter, svampe, ngdder og
frg er vigtige plantekilder til selen. | Norden er indholdet af selen i jorden typisk lavt, hvilket
resulterer i, at planter dyrket i Norden generelt har et lavt indhold af selen (Nordic Council of
Ministers, 2014). Dette kan yderligere gare det sveerere for bade vegetarer og veganere, at opna
et tilstreekkeligt indhold af selen i kosten i Danmark.

Calcium

Mejeriprodukter bidrager med calcium, men biotilgeengeligheden af calcium kan vaere nedsat i
en vegetarisk kost i forhold til en blandet kost med kad (DTU Fgdevareinstituttet 2020b). Dette
gelder ogsa en vegansk kost. | en vegansk kost bidrager fuldkornsprodukter, baelgfrugter, ngd-
der, frg og mgrkegragnne gregntsager med calcium (Nordic Council of Ministers 2014), ligesom
plantedrikke, der er beriget med calcium, fx berigede havre- og sojadrikke, ogsa kan bidrage
med calcium.

Jod

Fisk, 22g, maelk og mejeriprodukter er gode kilder til jod (Nordic Council of Ministers 2014). Tang
kan vaere en alternativ kilde til jod, hvis animalske fedevarer udelukkes af kosten, men noget
tang kan indeholde toksiske maengder af jod (Nordic Council of Ministers, 2014). | Danmark er
bordsalt og salt i brad en veesentlig kilde til jod, idet der i Danmark er krav om, at husholdnings-
salt og det salt, der anvendes i brgd og almindeligt bagveerk, skal veere tilsat jod. Jod er derfor
typisk ikke et problem for vegetarer og veganere i Danmark.
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Fytinsyre og biotilgaengeligheden

Kornprodukter og beelgfrugter indeholder fytinsyre, der kan pavirke biotilgaengeligheden af jern,
zink og calcium. Fytinsyre kan nedbrydes delvis ved f.eks. iblgdsaetning, spiring, maltning og
geering. Geering kan fremme biotilgeengeligheden af jern og zink fra kornprodukter, mens iblad-
seetning og varmebehandling af beelgfrugter er fundet at gge tilgaengeligheden af jern og zink
(DTU Fedevareinstituttet 2020b).

Tilberedningsmetoder som surdejshaevning af brgd og iblgdseetning af korn og baelgfrugter kan
sandsynligvis ogséa fremme tilgeengeligheden af jern, zink og calcium (DTU Fgdevareinstituttet
2020Db).

Vegetarer og veganere bgr saledes planleegge kostens sammenseetning, sa indtaget af fytinsyre
reduceres, samtidig med at de gger indtaget af jern og zink (Nordic Council of Ministers, 2014).

Kosttilskud til vegetarer og veganere

Nedenfor preesentere helt overordnet de anbefalede kosttilskud til vegetarer og veganere. De-
taljer for maengder og hyppighed for de anbefalede kosttilskud for vegetarer og veganere frem-
gar af bilag 2.

Kosttilskud til vegetarer

Bgrn under 2 ar, der ernaeres vegetarisk, ber tilbydes et dagligt kosttilskud med jern i perioden
6-12 maneder. De kosttilskud, der anbefales til veganere, kan ogsa generelt vaere relevante for
vegetarer, der kun spiser lidt seg og mejeriprodukter.

Kosttilskud til veganere

Alle veganere, uanset alder, anbefales at tage et dagligt tilskud af B12-vitamin. Bgrn over 2 ar
der spiser vegansk anbefales, at tage en bgrnevitamintablet, der indeholder bade B12 og cal-
cium. Bgrn under 2 &r der ernaeres vegansk og fortsat ammes i overgangsperioden, og som
ikke far modermeelkserstatning, ber fa jerntilskud dagligt i hele overgangsperioden.

23 Normalkost, sygehuskost og kost til smatspisende
| dette afsnit praesenteres forskellige kostformer for forskellige malgrupper i de offentlige kok-
kener.

Normalkost til sterre bgrn, voksne og aldre

Normalkost er beregnet til raske personer mellem 2 og 65 ar samt raske personer over 65 ar,
som ikke er i erneeringsrisiko. Normalkosten er baseret pa De officielle Kostrad samt supple-
rende rad til personer over 65 ar.

De supplerende rad til personer over 65 ar, tager hgjde for, at energibehovet falder med alderen
— bade pa grund af et fald i muskelmasse og pa grund af et nedsat fysisk aktivitetsniveau. Da
behovet for naeringsstoffer er det samme eller hgjere, er det vigtigt, at kosten for personer over
65 ar har en hgj nzeringsstoftaethed og seerligt et @get proteinindhold (DTU Fedevareinstituttet
2020b; (Nordic Council of Ministers, 2014). F.eks. bgr der veere fokus pa proteinindtaget, da
voksne fra 65 ar har et gget proteinbehov og anbefales at fa 15-20 pct. af energien fra protein

Normalkost til bern under 2 ar

De fgrste to levear er den mest sarbare periode med hensyn til barnets vaekst og kognitive
udvikling i forhold til kostens indhold af naeringsstoffer. Bern, isaer spaedbern og smabgrn under
2 ar, har samtidig et betydeligt starre energibehov pr. kg kropsvaegt end voksne. Da sma barns
energiindtagelse er begranset af den maengde mad, deres mave kan rumme, ma maden til
barn under 2 ar have en hgjere energitaethed (kJ pr. gram mad) end maden til barn fra 2 ar og
voksne (Fgdevarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fadevareinstituttet, 2015).
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Sygehuskost

Sygehuskost er beregnet til borgere og patienter, som har nedsat kostindtag pa indlaeggelses-
tidspunktet, eller som er i risiko for at fa nedsat kostindtag under indleeggelsen. Sygehuskosten
skal veere sammensat, sa den daekker den enkeltes energi- og neeringsstofbehov. Sygehuskost
skal medvirke til at genoprette eller opretholde patientens ernaeringstilstand, sa patienten und-
gar at komme i erngeringsrisiko. Mange patienter har ogsa et @get behov for energi og protein,
hvorfor kravene til Sygehuskostens energiteethed og proteinindhold er hgjere end til Normalko-
sten. Herudover indeholder retningslinjerne for Sygehuskost et dagligt kosttilskud i form af en
vitamin og mineral-tablet (F@devarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet,
2015).

Kost til smatspisende

Kost til smatspisende tilbydes til borgere og patienter, der er i ernaeringsrisiko og har nedsat
appetit. Smatspisende deekker alle aldre. Smatspisende har bevaret spiseevnen, men er pa
grund af kvalme, fysiske eller psykiske lidelser ude af stand til at indtage mad i den maengde,
der er ngdvendig for at deekke behovet for energi og neeringsstoffer i perioder af mere end fa
dages varighed. Energiteetheden i Kost til smatspisende bar derfor vaere hgj (hgjt fedtindhold
og lavt kulhydrat-/kostfiberindhold), et proteinindhold svarende til Sygehuskosten, vitamin-mine-
ralindhold svarende til Sygehuskosten, meget sma portioner mad, hyppige méltider samt indivi-
duelt tilpasset konsistens af de enkelte maltider. Flydende energi- og proteinrige drikke anven-
des i Kost til smatspisende (Fgdevarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet,
2015).

24 Anbefalinger til vegetarisk og vegansk kost i forskellige
offentlige kekkener

Danmark har ikke som flere andre lande en tradition for at berige mange fgdevarer med forskel-

lige vitaminer og mineraler. | Danmark har vi tradition for, at vores kost alene skal kunne deekke

vores behov for naeringsstoffer. De anbefalinger vi i Danmark har til maltiderne i de offentlige

kakkener afspejler derfor ogsa denne tilgang.

Tabel 2 pa naeste side viser de anbefalinger, der pa nuvaerende tidspunkt findes til de forskellige
offentlige kekkener og malgrupper i forhold til vegetarisk og vegansk kost.

De offentlige kekkener bespiser mange forskellige malgrupper. Det drejer sig bl.a. om raske
bgrn, unge og voksne, der bespises i dagtilbud, skoler og kantiner. Herudover er der malgrupper
med seerlige ernaeringsmaessige behov kendetegnet ved, at de har et behov for en sterre nse-
ringsstofteethed i kosten. Det gaelder bgrn under 2 ar, der bespises i dagtilbud, seldre over 65 ar
og smatspisende der bespises bl.a. pa plejehjem og via madservice samt syge, der bespises
pa plejehjem og sygehuse. Nar der skal produceres mad til grupper med seerlige erneerings-
maessige behov, er det ngdvendigt at vaere saerlig opmaerksom pa sammensaetningen af kosten,
sa man undgar at borgerne kommer i ernzeringsrisiko, herunder far et uplanlagt veegttab eller
bliver underernaerede.
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Tabel 2: Anbefalinger til vegetarisk og vegansk kost for forskellige offentlige kekkener og for-

skellige malgrupper.

Arena Malgruppe Kosttype Anbefalinger — vegetarisk Anbefalinger - vegansk
o Anbefalinger til den danske | Dieetist skal menuplan-
LT OB T A CTUIELLEE institutionskost, (2015) lzegge
Dagtilbud Kostréad til vegetariske mal-
tider (lanceres primo 2023) Dietist skal menuplan-
Bgrn 2-6 ar Normalkost (anbefalinger for morgen- | P
&gge
mad, frokost og mellem-
maltider)
Kostrad til vegetariske mal- .
. ) Anbefalinger for den dan-
Skole Barn i skolealderen Normalkost elEie (PAL22) 7] g ske institutionskost,
for morgenmad, frokost og
214 (2015)
mellemmaltider)
Kantine inkI. Kostrad til vegetariske mal- AREREIIE 2 el G Bl
uddannelses- tider (2022) (anbefalinger | SK& institutionskost,
Unge og voksne Normalkost (2015)

institutioner og
forsvaret

for morgenmad, frokost og
mellemmaltider)

Den Nationale Kosthand-
bog (2019)

Plejehjem/-centre

/Eldre/gamle og an-
dre beboere

Kost til zeldre

Kost til smatspisende
Kost med modificeret
konsistens

Anbefalinger til den danske
institutionskost (2015)

Anbefalinger for den dan-
ske institutionskost,
(2015)

Den Nationale Kosthand-
bog (2019

Anbefalinger til den danske

institutionskost (2015)
Sygefindlagte Sygehuskost Anbefalinger for den dan-
Personale Kost til smaspisende Ift. normalkost for f.eks. ske institutionskost,
Sygehuse Pararende Kost med modificeret personale og pargrende: (2015)
konsistens Kostrad til vegetariske mal- | Den Nationale Kosthand-
Normalkost tider (2022) (anbefalinger bog (2019)
for morgenmad, frokost og
mellemmaltider)
Aldre/gamle
Hjemmeboende ofte Anbefalinger til den danske
eldre (evt. med saer- | Sygehuskost institutionskost A . .
. . v nbefalinger til den dan-
lige behov) Kost til smaspisende ske institutionskost. 2015
Madservice Psykiatriske patienter | Kost med modificeret Ift. skoler: Kostrad til vege- :

Personer der lige er
blevet udskrevet fra
sygehuset
Skoleelever

konsistens
Normalkost

tariske maltider (2022) (an-
befalinger for morgenmad,
frokost og mellemmailtider)

Den Nationale Kosthand-
bog (2019

Udover de naevnte er ogsa gravide og ammende kvinder en malgruppe med szerlige erngerings-
maeessige behov, men da disse ikke er en malgruppe, der bespises seerskilt i de offentlige kok-
kener, har rapporten ikke fokus pa denne malgruppe.

Der er ogsa i de offentlige kakkener forskel pa, om der er tale om maltidsbespisning, altsa f.eks.
et enkelt dagligt frokostmaltid i en kantine eller en skole, om der er tale om de fleste af dagens
maltider som f.eks. i mange dagtilbud eller der er tale om helkostbespisning som f.eks. pa et
plejehjem eller sygehus.
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Dagtilbud

| dagtilbud bespises bade de sma barn under 2 ar og de starre bgrn. Bgrn over 2 ar er omfattet
af Normalkosten, mens der geelder saerlige forhold for bgrn under 2 ar.

Der er forskel pa hvor mange maltider der tilbydes i de enkelte dagtilbud. Nogle dagtilbud tilby-
der kun frokost, mens andre tilbyder alle dagtilbudsdagens mailtider, dvs. morgenmad, frokost
og mellemmaltider. Det er vigtigt, at den mad, der serveres, daekker barnets energi- og neerings-
stofbehov for de méltider, der serveres.

Vegetarisk kost

Det er som regel muligt at tilgodese spsed- og smabgrns ernaeringsmaessige behov ved en va-
rieret vegetarkost med mejeriprodukter og ag (F@devarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU
Fadevareinstituttet, 2015). Hvis et dagtilbud @nsker at servere vegetarisk kost til bgrn under 2
ar, skal anbefalingerne i Anbefalinger for den danske institutionskost fglges. Disse anbefalinger
giver overordnede beskrivelse af de fadevaregrupper, der er gode at have fokus pa i en vege-
tarisk kost, samt anbefalinger til energi- og proteinindhold i den vegetariske kost. Vegetarisk
kost til bern under 2 &r forudseetter, at de spiser varieret og efter kostradene (Fedevarestyrelsen,
Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet, 2015).

Primo 2023 lancerer Fadevarestyrelsen Kostrad til vegetariske maltider i barnehaver, der er
anbefalinger til vegetarisk kost i bgrnehaver malrettet barn fra 2-6 ar. Her vil veere konkrete
anbefalinger pa maltidsniveau til morgenmad, frokost, mellemmaltider og drikkevarer, ligesom
der vil vaere beskrivelse af, hvilke fedevaregrupper samt konkrete fgdevarer, der er vigtige at
inkludere i en vegetarisk kost. Disse anbefalinger indeholder ligeledes konkrete portionsstgrrel-
ser for de enkelte maltider.

Vegansk kost
NNR angiver, at der er f& studier, der undersager effekten af vegansk kost til barn. Disse studier
indikerer en langsommere veekst blandt nogle af barnene (Nordic Council of Ministers, 2014).

I NNR er der ikke udarbejdet specifikke anbefalinger for vegansk kost til barn. Der skitseres
alene overordnede anbefalinger for vegansk kost. Ifalge NNR vil det for bgrn, der felger en
vegansk kost, vaere muligt at fa opfyldt de ernaeringsmaessige behov samt at sikre normal vaekst,
hvis sammensaetningen af kosten vel at meaerke er velplanlagt samt suppleret med et tilskud af
B12- samt D-vitamin (Nordic Council of Ministers, 2014).

Vegansk helkost kan ikke anbefales til spaedbgrn og smabgrn (under 2 ar). Risikoen for, at
barnet ikke far en kost, der indeholder tilstrackkelig med energi og naeringsstoffer er for stor, og
sker det, kan det have store konsekvenser for barnets vaekst og kognitive udvikling (Sundheds-
styrelsen, Fgdevarestyrelsen og Komiteen for Sundhedsoplysning, 2020).

Vegansk kost til spaed- og smabgrn under 2 ar i dagtilbud kan, ifalge Anbefalinger for den dan-
ske Institutionskost, ligeledes ikke anbefales. At sammensaette vegansk kost kreever betydelig
viden og forudseetter, at barnet spiser varieret og med passende appetit. Maden kan have en
tendens til at fylde meget pa tallerkenen, sa barnet kan have sveert ved at spise de ngdvendige
meengder mad. Herved kan der veere risiko for naeringsstofmangel (Fgdevarestyrelsen, Sund-
hedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet, 2015).
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Fadevarestyrelsen angiver, at safremt et dagtilbud, vaelger at tilbyde vegansk kost, ogsa til barn
under 2 ar, skal dagtilbuddet sarge for at opfylde fglgende forudsaetninger:

¢ at der er tale om en ernaeringsfagligt velplanlagt vegansk menu udarbejdet
af en autoriseret klinisk dizetist, s& maden indeholder tilstreekkelig energi og
naeringsstoffer

¢ at foreeldrene er bekendt med, at de som foraeldre har ansvaret for at give
barnet de anbefalede kosttilskud

¢ at barnet spiser varieret og med tilstrackkelig appetit.

Skoler og kantiner

| skoler og kantiner bespises st@rre barn, unge og voksne. Raske stgrre bgrn, unge og voksne
er omfattet af Normalkosten. Der er typisk tale om servering af enkelte maltider f.eks. frokost og
morgenmad, men f.eks. ogsa mellemmaltider i skoler og fritidshjem. Der er forskelligt om mailti-
derne produceres internt pa skolen eller enkelte eller flere maltider leveres af madservice.

Kantiner omfatter arbejdspladskantiner, kantiner pa uddannelsesinstitutioner, forsvarets kanti-
ner, kantiner pa sygehuse, der bespiser personale og pargrende, samt madservice, der leverer
mad til skoler og kantiner. | kantiner tilbydes ofte enkeltmaltider som f.eks. frokost, mens der
f.eks. i forsvarets kantiner ofte vil veere tale om helkost.

Vegetarisk kost

Til skoler og kantiner findes anbefalinger til vegetarisk kost i Kostrad til vegetariske maltider i
skoler og kantiner. Disse er konkrete anbefalinger pa maltidsniveau til morgenmad, frokost og
mellemmaltider, ligesom der er en beskrivelse af, hvilke fgdevaregrupper samt konkrete fade-
varer, der er vigtige at inkludere i en vegetarisk kost. Disse anbefalinger indeholder ligeledes
konkrete portionsstarrelser for de enkelte maltider.

Vegansk kost

Skoler og kantiner, der agnsker at servere vegansk kost, skal falge anbefalingerne til vegansk
kost i Anbefalinger for den danske institutionskost. Disse anbefalinger giver overordnede beskri-
velse af de fedevaregrupper, der er vigtige at have fokus pé i en vegansk kost, samt anbefalinger
til energi- og proteinindhold i den veganske kost.

Herudover findes i Den Nationale Kosthandbog konkrete forslag til en vegansk dagskost til for-
skellige energibehov (Den Nationale Kosthandbog, 2019).

Plejehjem, plejecentre og madservice

Pa plejehjem og plejecentre bespises bl.a. raske zldre, syge samt smatspisende. Raske eldre,
som ikke er i erneeringsrisiko, er omfattet af Normalkosten, syge er omfattet af Sygehuskosten
og smatspisende af er omfattet af Kost til smatspisende.

Pa plejehjem og plejecentre er der typisk tale om helkost, altsa servering af alle dagnets malti-
der. Det er forskelligt om maltiderne produceres internt eller om enkelte eller flere af maltiderne
leveres af madservice. Madservice kan desuden levere mad til hjemmeboende aldre.

Vegetarisk og vegansk kost

Plejehjem, plejecentre eller madservice, der tilbyder vegetarisk eller vegansk kost til raske eel-
dre, skal fglge anbefalingerne til vegetarisk eller vegansk kost i Anbefalinger for den danske
institutionskost, der tager udgangspunkt i Normalkosten. Disse anbefalinger giver overordnede
beskrivelse af de fadevaregrupper, der er vigtige at have fokus pa i vegetarisk og vegansk kost,
samt anbefalinger til energi- og proteinindhold i forskellige kostformer.
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Herudover beskrives, at vegetarisk kost til seldre over 65 ar forudsaetter at de spiser varieret og
efter anbefalingerne (Fedevarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet,
2015). Der er i Den Nationale Kosthandbog udviklet dagskostforslag til bade en vegetarisk og
vegansk kost baseret pa Normalkosten til forskellige energibehov (Den Nationale Kosthandbog,
2019).

Hvis appetitten nedsaettes, for eksempel i forbindelse med sygdom, sengeleje eller fysisk han-
dicap, er der risiko for at borgerne kommer i ernzeringsrisiko, herunder far et uplanlagt vaegttab
eller bliver underernaerede. Til borgere og patienter i ernaeringsrisiko eller i risiko for underer-
naering ber kosten falge principperne i Kost til smatspisende i Anbefalinger for den danske in-
stitutionskost. Kost til smatspisende er ikke udviklet for vegetarisk og vegansk kost. Der er i Den
Nationale Kosthandbog heller ikke udviklet dagskostforslag for en vegetarisk eller vegansk kost
til smatspisende.

Sygehuse
Indlagte pa sygehuse daekker alle malgrupper. Pa sygehuse serveres helkost til de indlagte,
hvad enten det er barn, voksne eller eldre og om de er smatspisende eller ;.

Borgere og patienter med normal appetit og uden behov for en gget energi- og proteintaethed i
kosten i forhold til raske tilbydes Normalkost. Hvis patientens ernaeringstilstand forringes, over-
gar patienten til Sygehuskosten. Som en del af Sygehuskosten anbefales et dagligt kosttilskud
i form af en vitamin-mineral-pille (Fadevarestyrelsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevarein-
stituttet, 2015).

Vegetarisk og vegansk kost

Sygehuse, der tilbyder vegetarisk eller vegansk kost til syge med normalt naeringsstofbehov,
der ikke er i ernaeringsmaessig risiko, skal falge anbefalingerne til vegetarisk og vegansk kost i
Anbefalinger for den danske institutionskost, der tager udgangspunkt i Normalkosten. Disse an-
befalinger giver overordnede beskrivelse af de fedevaregrupper, der er vigtige at have fokus pa
i vegetarisk og vegansk kost, samt anbefalinger til energi- og proteinindhold i forskellige kost-
former.

Der er i Den Nationale Kosthandbog udviklet dagskostforslag ud fra forskellige energibehov til
bade en vegetarisk og vegansk Normalkost samt en vegetarisk og vegansk Sygehuskost (Den
Nationale Kosthandbog, 2019).

Til borgere og patienter i ernaeringsrisiko eller i risiko for underernaering - bar kosten falge prin-
cipperne for Kost til smatspisende i Anbefalinger for den danske institutionskost (F@devaresty-
relsen, Sundhedsstyrelsen og DTU Fgdevareinstituttet, 2015). Der er i Den Nationale Kosthand-
bog ikke udviklet dagskostforslag for en vegetarisk eller en vegansk kost til smatspisende.
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3. Resultater fra interviews

3.1 Beskrivelse af respondenter

Undersggelsen omfatter 16 semistrukturerede interviews. Ved tre af interviewene var der efter
respondenternes eget valg to respondenter til stede samtidigt. Ved disse tre interviews supple-
rede respondenterne hinanden ved besvarelserne. | forbindelse med analysen skelnes ikke
imellem, hvem af de to respondenter, der har svaret.

Indenfor det kommunale omrade er der udfert interviews med to daginstitutioner, en skole, to
plejecentre og to madservicekakkener. Det ene madservicekakken producerer ogsa mad til sko-
ler og radhus, mens det andet madservicekgkken ogsa producerer mad til plejecentre og boste-
der. Derudover er der udfert interviews med to kommunale kantiner, hvoraf det ene ogsa fun-
gerer som kursuscenter. Alle naevnte arenaer er repraesenteret med kgkkenfaglige medarbej-
dere. Det kommunale omrade er desuden repraesenteret med to interviews med beslutningsta-
gere, i begge tilfeelde for ansatte med bergringsflader pa tveers af alle kommunens arenaer.

Det regionale omrade er repraesenteret med interviews med ansatte ved to sygehuse. Det ene
interview er foretaget med en ledende kgkkenfaglig medarbejder, mens det andet interview
havde to deltagere med tveergaende roller. Disse to respondenter betragtes som beslutningsta-
gere.

P4 det statslige omrade er udfgrt tre interviews, ét med en kekkenfaglig medarbejder med an-
svar for flere kantiner pa det samme universitet. Derudover er udfgrt interview med en beslut-
ningstager fra forsvaret, samt en beslutningstager fra en kontrakt med politiet.

De samlede detaljer for respondenterne fremgar af figur 2. | figuren er det forsegt at notere
mindre forskelle mellem respondenterne og det bar understreges, at resultaterne simplificeres,
nar de indseettes i en tabel pa denne vis. Af tabellen fremgar det, at tre af respondenterne re-
praesenterer private firmaer. | forhold til geografisk placering er der udfert fire interviews blandt
respondenter i Region Hovedstaden og fire i Region Midtjylland. De gvrige tre regioner er re-
praesenteret med to interviews hver, mens to interviews blandt beslutningstagere geografisk kan
betragtes som deekkende pa tveers af landet.

Ser man pa respondenternes estimerede daglige kuvertantal producerer den sterste del af de
repraesenterede kgkkener mad til over 400 daglige brugere. Tre mindre kekkener p& mellem 40
og 125 daglige brugere er repraesenteret, mens to interviews blev udfgrt med respondenter, der
talte pa tveers af hele kommuner, hvor der ikke foreligger et estimeret kuvertantal.
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Kommunal Udliciteret | 1P | Tvoe af respon- | Kuvertantal X = Alle ret- Vegetarisk Vegetarisk maltid | Vegansk mal- | Vegansk mal-
Arena / regional ) P P X Region ter forudbe- maltid altid kan forudbestil- tid altid til- tid kan forud-
X / privat nr. | dent (cirkatal) X . N . .
/ statslig stilles tilgengeligt les gengeligt bestilles
Daginstitution Kommunal 6 | kgkkenfaglig 90 Nordjylland Nej ED GRS Nej IEED GG
sel spgrgsel
s e e . - . . Nej (vil kraeve
Daginstitution Kommunal 11 | kegkkenfaglig 125 Midtjylland Nej Ja (efter aftale) Nej e
Skole Kommunal 9 | kepkkenfaglig 450 Hovedstaden X Ikke relevant 1 (st ) - Ikke relevant (ke ezl
nuen) aftale)
Plejt?center L Kommunal 3 | kepkkenfaglig 400+ Hovedstaden X Ikke relevant SB[ e Ikke relevant Ja
service og rehab.) (65 x dggn) nuen)
Plejecenter (+beskyt- . _ . Ja (efter seerlig
tet bolig) Kommunal X 10 | kekkenfaglig 40+ (dggn) Midtjylland Ja Ikke relevant Nej -
Madservice Kommunal 1 | kekkenfagli 800 sjzlland X Ja(radhus) | AURstRAme- i sdhus) Ja
(+skoler og radhus) glig ) nuen) )
ice (+oleie- r—
WECEERIED R Kommunal 4 | kegkkenfaglig 800 Midtjylland X Ikke relevant B Ikke relevant Nej
centre og bosteder) meboende)
e DR TR Kommunal 13 | beslutningstager | - Midtjylland Ja (skgler % Ja Nej Ja
kommunen kantiner)
P& tveers af arenaer i Kun kantiner Kun kantiner
Kommunal 16 | beslutningstager | - Nordjylland (- smabgrn og Nej Nej (- smabgrn og
kommunen
2ldre) ldre)
. . 500 .
Sygehus Regional 7 | kekkenfaglig (dogn) Hovedstaden Ja Ikke relevant Nej Ja
. . . 1200(dggn) . . .
Sygehus (+kantiner) Regional 15 | beslutningstager +500 Syddanmark X (sygehus) Ja (kantiner) Ja (sygehus) Nej (kantiner) Ja (sygehus)
Kantine (radhus) Kommunal 5 | kekkenfaglig 600-700 Sjeelland Ja Ikke relevant Nej Ja
Kantiner / kursuscen- . Ja . Ja .
- Kommunal 2 | keokkenfaglig 400-500 Syddanmark (oftest salat) Nej (kun salat) Nej
Kantiner (universitet) Statslig X 8 | kegkkenfaglig (zfggféer) Hovedstaden Ja Ikke relevant Ja Ikke relevant
. . . 10.000+
Kantiner (forsvaret) Statslig 12 | beslutningstager i Generel Ja Ikke relevant Ja (kun salat) Ikke relevant
Kantiner (politiet) Statslig X 14 | beslutningstager | 2400+ Generel Ja Ikke relevant Nej a (efter srlig

aftale)

Figur 2: Oversigt over respondenter inkl. tilgeengelighed af veganske og vegetariske maltider. Kategoriseringen af besvarelserne har medfart en forsimpling af de faktiske forhold.

Bemazerk at der i kolonne er angivet, safremt alle retter forudbestilles.

*Hvis alle retter forudbestilles vurderes det 'ikke relevant’ at omtale et maltid som ’altid tilgaengeligt’ eller €j.
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3.1 Madtilbud og praksis i dag

Malgrupper

Som anfgrt under beskrivelsen af respondenterne, daekker de udfgrte interviews en bred vifte
af arenaer indenfor de offentlige maltider. Dette betyder, at resultaterne fra undersegelsen be-
rgrer alle typer af malgrupper, pa neer bgrn under daginstitutionsalderen. Saledes bergrer be-
svarelserne bade Normalkost, Kost til smatspisende og Sygehuskost. Under interviewene blev
det klart, at nogle af de udvalgte kekkener producerer mad til flere malgrupper. Et eksempel er
et madservicekgkken, som udover mad til plejecentre og hjemmeboende eldre, ogsa leverer
mad til skoler og kommunale personalekantiner.

Tilgeengelighed af vegetariske og veganske maltider

| undersagelsen er kakkenernes udbud forsegt opdelt ift. fire scenarier: hvorvidt bade de vege-
tariske og veganske maltider kan hhv. forudbestilles eller om de altid er tilgeengelige. En raekke
kokkener arbejder dog ud fra en praksis, hvor alle (eller langt stgrstedelen af) deres maltider
forudbestilles via et elektronisk bestillingssystem. Disse kgkkener er alle store kekkener med
over 400 daglige kuverter. Det er derfor i disse kgkkener ikke relevant at tale om, hvorvidt et
plantebaseret maltid 'altid er tilgeengeligt’. Et af madservicekakkener beskriver dog, at de i prak-
sis ikke oplever, at plejecentrene bestiller forskellige retter. Nogle af de kakkener, der arbejder
med forudbestilling, leverer dog ogsa mad til personalekantiner eller en café for pargrende.
Disse maltider forudbestilles ikke af slutbrugeren. Pa det ene af sygehusene fremstilles starste-
delen af maltiderne ud fra statistikker. Ser man pa de kgkkener, der laver mad indenfor kantine-
omradet, er det klare billede, at maden ikke forudbestilles.

De to daginstitutioner og det lille plejecenter arbejder ikke med direkte forudbestilling, men kak-
kenerne kender deres brugere og vil fa besked safremt, der opstar saerlige behov. Forudbestil-
ling af alle maltider geelder ogsa for de kgkkener, der laver mad til og pa skoler. Ogsa pa det
ene sygehus forudbestilles alle maltider,

Vegetariske maltider er tilgaengelige i et flertal af kakkenerne; dette er geeldende for alle kantiner
og sygehuse, samt for det ene plejecenter. Samtidig kan vegetariske maltider forudbestilles
blandt de fleste resterende kakkener. Undtaget fra denne mulighed er barne- og seldreomradet
i den ene store kommune, maden til plejecentre fra det ene madservicekgkken, samt én af dag-
institutionerne. Sidstnaevnte naevner dog, at de ikke har madt efterspargsel pa hverken vegeta-
riske eller veganske maltider.

Mulighederne for at fa serveret et vegansk maltid er markant anderledes. Kun én af responden-
terne (der deekker kantiner pa universitet) beretter om altid tilgeengelige veganske maltider, der
samtidig kan beskrives som et fuldt maltid. To andre kantiner beskriver salater, som kan udggre
altid tilgeengelige veganske maltider. | begge tilfeelde kan salaten suppleres med f.eks. beelg-
frugter, men respondenternes svar indikerer varierende mulighed for at salaterne reelt udger et
fuldt maltid.

Der er samtidigt stor forskel p& mulighederne for at kunne forudbestille et vegansk maltid blandt
kagkkenerne. De to daginstitutioner naevner enten ingen oplevet efterspgrgsel eller understreger
at servering af et vegansk maltid vil kraeve kommunal dispensation. Pa madserviceomradet og
for plejecentrene kan man blandt sterstedelen af kekkenerne forudbestille et vegansk maltid.
Der er dog ogsa et madservicekgkken hvor dette ikke er muligt, ligesom den ene kommune
fremhaever, at det ikke er muligt generelt pa deres aldreomrade. Pa skolen kan vegansk mad
kun tilveelges efter saeraftale med skoleledelse og kommune. Derimod kan veganske maltider
altid forudbestilles pa sygehusomradet. Begge sygehuse understreger, at der tages hensyn til
gnsker til vegansk kost pa lige fod med andre szerlige gnsker til kosten f.eks. i relation til allergier
eller religion. Sygehusene beskriver, hvordan der ogsa efter bestillingsfristers udlgb findes lo-
kale lgsninger f.eks. ved at have saerlige retter pa lager pa frost til akutte situationer. Begge
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sygehuse papeger samtidigt, at der opleves meget lille efterspgrgsel pa vegansk mad fra deres
patientgrupper. Det ene sygehus estimerer deres ugentlige antal veganere til tre til fire, mens
det andet sygehus maksimalt oplever to veganere om ugen.

For de kantiner, der ikke altid har et vegansk maltid tilgeengeligt, kan disse forudbestilles. Dette
vil i disse tilfeelde kreeve, at man selv henvender sig til kgkkenet og laver en seerlig aftale.

Plantebaserede retter som erstatning eller supplement

Undersagelsens formal fokuserer pa en situation, hvor der stilles krav til en mulighed for at f& et
plantebaseret maltid og hvor dette maltid altsa vil fungere som et supplement. Der er derimod
ikke tale om, at man stiller krav til, at der ikke kan serveres retter med kad eller fisk. Pa denne
baggrund blev der i spargeguiden ikke stillet spgrgsmal til en situation, hvor man vil have flere
dage med udelukkende veganske eller vegetariske maltider. Ved flere af interviewene fremkom
dog passager, som netop handlede om et scenarie, hvor retter med kad eller fisk erstattes af
veganske eller vegetariske retter. Selvom disse perspektiver, og de resultater, der udspringer
heraf, ikke er en del af undersagelsens direkte formal, er nogle af betragtningerne medtaget
alligevel. Begrundelsen for dette er, at det ud fra flere besvarelser er sandsynligt, at man i en
del kgkkener ikke vil have tid og ressourcer til at udvide det eksisterende tilbud.

| denne sammenhaeng understreges det seerligt fra en beslutningstager, at et krav til flere ve-
ganske eller vegetariske dage vil medfere, at man mister mange brugere. Det uddybes ogsa, at
en sadan situation kan medfgre, at private kantineleverandgrer generelt vil forholde sig til, om
de nye krav kan handteres og samtidig fortsat vaere en rentabel forretning. Respondenten me-
ner, at man vil sperge sig selv, som der er risiko for, at det vil blive en darlig historie og at der er
en risiko for at endnu feerre leverandarer vil byde pa de offentlige kantineudbud. En anden re-
spondent fra kantineomradet papeger, at flere veganske og vegetariske maltider kan fa bru-
gerne til at tro, at der alene er tale om en sparegvelse fra kekkenets/virksomhedens side. Pa
daginstitutionsomradet naevnes det af respondent, at flere veganske eller vegetariske dage har
risiko for at made modstand fra bade foreeldre, barn og personale. Det forudses, at personalet
vil stille spegrgsmalstegn ved, om bgrnene kan lide maden og bliver maette. Pa skoleomradet
papeges det, at det ved en omstilling mod flere veganske eller vegetariske dage er nadvendigt
at fokusere pa, at bgrnene ogsa skal fgle, at de har medbestemmelse (f.eks. ved at kunne
stemme om retter) og at bgrnene begr inddrages og veere aktive i processen f.eks. vha. sma
videoer eller kogebgger.

Et andet parameter, som ogsa bliver fremhaevet af mange respondenter, er ngdvendigheden af
inddragelse af brugere og en tydelige kommunikation om arsagerne til 22ndringerne undervejs.
Disse betragtninger laener sig ogsé op ad en situation, hvor man generelt gnsker at fremme
plantebaserede maltider. Pa tvaers af kommunen nzevnes f.eks. kommunikation til medarbejdere
og brugere, men ogsa til forseldre og pargrende. Ogsa pa skoleomradet fremhaeves kommuni-
kation med foreeldrene. Fra kantineomradet understreges det, hvordan geesten skal tages med
pa rejsen og vigtigheden af en aben forandringsproces, f.eks. ved at medarbejderne klaedes pa
til at fortelle den gode historie om maltidet til gaesterne, saledes at brugeren kan se veerdien.
Blandt respondenter fra kantiner beskriver flere respondenter, hvordan en stor udfordring er
manglende parathed hos kunder eller brugere og de problemer det skaber, safremt maden ikke
bliver kabt eller hvis den skaber stor utilfredshed.

Pa tveers af en af kommunerne gives eksempler fra succesfulde forlab med udfordringer til med-
arbejderne f.eks. i form af 'gren challenge’, hvor kekkenerne skal lave vegetarisk mad i 14 dage.
Samme respondent beskriver gode erfaringer med at lave smagsprever, events og generelt
sjove initiativer. Der naevnes ogsa her et arbejde med at fa fokus veek fra, om retten er vegansk
eller vegetarisk, men i stedet pa rettens reelle indhold. Dette stattes op af en respondent fra en
kantine med stor erfaring pa omradet.
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3.2 Ernaeringsmassige udfordringer

Det blev igennem interviewene forsggt afklaret, hvem der har ansvaret for ernzering i de pageel-
dende kagkkener, hvilke anbefalinger der evt. arbejdes ud fra, om kekkenerne har adgang til en
dieetist, samt om der kommunikeres om kosttilskud til veganere. Der blev desuden ved alle in-
terviews spurgt ind til respondenternes vurdering af, hvorvidt de ansatte i deres kakken(er)
mangler kompetencer for at kunne sikre brugernes behov for energi og naeringsstoffer. Generelt
er der stor forskel pa, i hvor hgj grad respondenterne har opmaerksomhed pa brugernes ernae-
ringsmaessige behov.

Ansvar for ernzering

De fleste respondenter vurderer, at ansvaret for kostens ernseringsmaessige sammensaetning
ligger hos kgkkenchefen eller kgkkenlederen. Dette gaelder for respondenter fra sygehuse, ple-
jecentre, daginstitutioner, kantiner og pa tveers af kommuner. Dog mener respondenter fra en
kantine og en skole, at der er tale om delt ansvar i kekkenet. Begge madservicekakkener ytrer
ligeledes, at ansvaret er delt mellem forskellige medarbejdergrupper f.eks. disetafdeling og mel-
lemledere. Det naevnes af en respondent fra et plejecenter, at det vil skulle godkendes af en
sygeplejerske, safremt en borger gnsker at fa vegansk kost.

Forstaelse af ernaring samt udfordringer

Det er pa tvaers af malgrupperne tydeligt, at respondenterne har forskellig grad af fokus pa er-
naering, samt at ernaering forstas forskelligt. Saerligt hos respondenterne fra kantiner viser det
sig, at ernaering i hgj grad opfattes som et spgrgsmal om sammensaetning af forskellige ravare-
typer, frem for stillingtagen til f.eks. makro- eller mikronzgeringsstoffer. Respondenter fra kantiner
beskriver f.eks. hvordan de tager hensyn til at begraense madens indhold af smear og flade, at
sikre godt med frugt og grensager og at tilfgre proteiner fra baelgfrugter. En overordnet opmaerk-
somhed pa kilder til proteiner naevnes dog bade i forbindelse med vegetarisk og vegansk kost.
En anden respondent fra en kantine siger, at det ernaeringsmaessige blot ligger i baghovedet.
Samtidigt indikerer respondentens besvarelser dog, at der ikke gares grundige overvejelser om
erneeringsindholdet af de veganske retter. En tredje respondent fra en kantine siger selv, at de
f.eks. ikke har opmaerksomhed pa typen af fedtsyrer. Respondenten fra en skole beskriver, at
de i kekkenet er opmaerksomme p4, at det veganske og vegetariske maltid skal indeholde pro-
tein, fuldkorn, kerner og fre. Samme respondenter fortaeller, at der ofte teenkes specifikt over,
hvad man erstatter kedet med, men samtidigt at man ikke har mulighed for at lave ernaerings-
beregninger. Dette sidste forhold begrundes bade med, at man i kekkenet ikke har kompeten-
cerne til at udfere disse beregninger, samt at man ikke har adgang til et egnet program. En
beslutningstager fra en kantine beskriver, hvordan tilbud om vegansk kost pa tvaers af deres
keokkener vil kraeve, at man fra centralt hold i virksomheden udvikler et ’kostkoncept’, som kak-
kenerne skal efterleve.

Respondenterne fra sygehuse, plejecentre og madservice betragter det til gengaeld som en
grundleeggende del af deres arbejde at foretage ernaeringsmeessige vurderinger af kosten. En
respondent fra et plejecenter beskriver, hvordan alle opskrifter naeringsberegnes for at sikre
korrekt fordeling af makronaeringsstoffer. Samtidigt forteeller en respondent fra samme mal-
gruppe, at de i kakkenet har opmaerksomhed pa indholdet af grenne og rg@de grensager ift.
kostens indhold af bl.a. mineraler. Respondenterne fra begge sygehuse udtrykker en klar opfat-
telse af, at det er en ernaeringsmaessig udfordring at servere vegansk kost til syge — og at ud-
fordringen er endnu starre, hvis borgeren ogsa er smatspisende. De samme respondenter ytrer,
at det er sveert at sta fagligt pa mal for vegansk kost til netop smatspisende. Samtidigt beskrives
det, at hvis den veganske mad efterspgrges skal den tilbydes, selvom den ernaeringsmaessige
kvalitet i s& fald vil stad i anden raekke. Samme respondenter forteeller om lgsninger ift. at an-
vende soyaprodukter for at tilfgre protein, samt at tilbyde specialdrikke. En respondent fra et
plejecenter fremhaever pa den anden side en manglende mulighed for at anvende proteindrikke
til veganere. Respondenterne fra sygehuse beskriver, hvordan de ser aminosyresammen-saet-
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ningen og optagelse af aminosyrer som en udfordring i forbindelse med en vegansk sygehus-
kost. En respondent fra et madservicekgkken fremheaever samtidigt store udfordringer med at
lave vegansk mad med 18 pct. protein i henhold til anbefalingerne for sygehuskost. En respon-
dent pa tveers af en kommune fremheever saerlige udfordringer ved vegansk kost ift. om borge-
ren kan spise tilstraekkeligt for ikke at blive underveegtig. Der forteelles om nervgsitet fra dizetister
ift. at servere vegansk kost pa plejehjem. Bade respondenter fra sygehuse og madservicekgk-
kener papeger derimod, at det godt kan lade sig ggre erneeringsmeessigt ift. den vegetariske
kost.

Respondenterne fra daginstitutioner fortaeller om ernaeringsmaessige overvejelser. Der er dog i
lighed med skoler og kantiner ikke tale om ernaeringsberegninger. Den ene respondent beskri-
ver, hvordan han prgver at hente proteiner og fedt fra andre kilder i forbindelse med sammen-
seetningen af vegansk mad. Respondenten har tidligere lavet vegansk mad til et barn, men pa-
peger, at han ikke er uddannet til dette. Respondenterne fra daginstitutioner forteeller samtidigt,
at de anser det ernaeringsmeessigt lettere at std pa mal for en vegetarisk kost frem for den
veganske.

Anvendelse af og gnsker til anbefalinger

Alle respondenter fra madservice- og sygehuskgkkener, samt plejecentrene, angiver, at de an-
ser Den danske institutionskost som deres rettesnor. Flere fremhaever ogsa Den nationale kost-
handbog som et vaerktgj de anvender. Udover de naevnte anbefalinger fremhaever respondenter
fra sygehuse en publikation om underernaering fra Sundhedsstyrelsen og ESPGHAN guidelines
ift. sygehuskost. Mens begge respondenter fra plejecentre betragter de nuvaerende anbefalinger
som tilstraekkelige (ogsa for vegansk og vegetarisk kost), papeger en respondent fra et sygehus,
at bade Anbefalinger til den danske institutionskost og Kosthandbogen er foreeldede, og at de
ikke tager hgjde for den nuveerende udvikling. En respondent fra et madservicekgkken betragter
ikke de nuvaerende anbefalinger som tilstreekkelige og mangler klare anbefalinger ift. aminosy-
resammensaetning for bade veganske og vegetariske maltider. Samtidigt efterspgrges klare ret-
ningslinjer ift. indhold af protein og fedt.

Respondenter fra bade madservice og sygehuse naevner opmaerksomhed pa kostrad eller Kost-
rad til Maltider ift. deres normalspisende borgere. Det fremgar dog af flere af respondenternes
beskrivelser, at deres forstaelse af Kostrad til Maltider formodentligt er begreenset. Fedevare-
styrelsens anbefalinger naevnes ogsa af respondenterne fra daginstitutioner. Seerligt udtalel-
serne fra den ene respondent viser dog, at der her er tale om foraldede anbefalinger. Fra
samme malgruppe efterspgrges kostrad til veganske og vegetariske maltider og i seerlig grad et
behov for en beskrivelse af, hvad man skal leve op til ift. vegansk kost til barn. Respondenten
fra en skole naevner anbefalinger til skolemad og Kostrad til maltider og papeger samtidigt, at
det er sveert at lave maden i de anbefalede maengder, da bagrnene ikke spiser det. Samme
respondent savner anbefalinger malrettet veganske og vegetariske maltider gerne i form af et
skema eller en oversigt f.eks. med sammenligning til 'normal kost’. Ogsa respondenter pa tvaers
af kommuner siger, at de henholder sig til Fegdevarestyrelsens anbefalinger pa normalkostom-
radet og papeger, at der — saerligt ved stigende efterspargsel - kan blive behov for anbefalinger
til vegansk kost. Den danske institutionskost opleves af en respondent pa tvaers af en kommune
som sveer at folge og det papeges, at det er en ulempe at der kun er tale om skrift. Flere re-
spondenter fra kantiner siger klart, at de ikke anvender officielle anbefalinger. Dog naevner en
respondent, at de prgver at felge kostradene, men at de ikke kan efterleve meengderne af hen-
syn til brugertilfredshed, mens en anden respondent naevner et overordnet kendskab til kostra-
dene og Y-tallerkenen?.

2 y.tallerkenen er efter lanceringen af De officielle Kostrad — godt for sundhed og klima i 2021 ikke leen-
gere en del af de gaeldende anbefalinger fra Fadevarestyrelsen.
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Adgang til diaetist

Pa tveers af alle interviews er det kun de to sygehuse, der har disetister ansat. Det naevnes af
det ene sygehus, at det stigende antal veganere ogsa er nyt for deres diaetister, og det vurderes
af respondenterne, at diaetisterne ogsa har behov for at dygtiggere sig pa det veganske omrade.
Pa plejecentrene har man i det ene tilfeelde mulighed for at traekke pa viden igennem ernaerings-
rejsehold, mens respondenten fra det andet plejecenter forteeller, at det er muligt at treekke pa
en dieetisti kommunen. Det vil dog i s& fald veere ift. spgrgsmal p& individniveau f.eks. ved behov
for proteintilskud, enzymer eller lignende.

Begge respondenter fra madservicekgkkener har ikke disetister ansat, men har personale som
er professionsbachelorer i ernaering og sundhed. Hverken daginstitutioner, skoler eller kantiner
har adgang til disetister. Dog nzevner enkelte respondenter her, at de eventuelt vil kunne fa
kontakt til en igennem deres kommune, selvom det ikke er en situation, de har afprgvet eller
hidtil har set et behov for. Pa tveers af den ene kommune beskrives det, at der sidder en disetist
pa aeldreomradet, men at der vil blive behov for at opskalere, hvis efterspargslen pa vegansk
mad stiger pa plejehjemmene.

Ansvar for kosttilskud

Ingen af respondenterne anser sig selv eller deres kekken som ansvarlige for en kommunikation
omkring behov for ngdvendige kosttilskud i forbindelse med vegansk kost. En respondent fra et
madservicekgkken siger, at ansvaret vil ligge hos visitationen’ eller ude pa plejecentrene. Pa
sygehusene vurderes ansvaret at ligge ude i de enkelte afdelinger, ligesom en respondent fra
et plejecenter angiver, at en vurdering vil bero pa et samarbejde mellem leege, sygeplejerske og
assistent. | daginstitutionerne beskrives ansvaret som veerende foraeldrenes, mens hverken
skole eller kantiner har overvejelser om disse behov for kosttilskud.

Kompetencer ift. ernzering

Flere arenaer, bl.a. sygehuse og daginstitutioner, papeger ogsa behovet for bedre kompetencer
ift. ernaering, seerligt nar det gaelder de veganske maltider. En respondent pa madserviceomra-
det anser kgkkenets ernaeringsmaessige kompetencer tilstraekkelige ift. at sikre indhold af nae-
ringsstoffer i vegansk kost, mens en anden papeger, at der seerligt ift. kosten til de aeldre mang-
ler kompetencer ift. aminosyresammensaetning. En respondent fra et plejecenter vurderer, at
deres ansatte har behov for kompetencer ift. at sammensaette menuer, hvis vegansk kost bliver
mere udbredt, mens en anden respondent med samme malgruppe ogsa papeger behov for
mere viden om bl.a. proteinindhold i baelgfrugter, indhold af essentielle aminosyrer samt kom-
petencer ift. at sikre at maltidet ikke far for stor volumen. Den ene respondent fra et plejecenter
betragter kokkenets ernseringsmaessige kompetencer som tilstraekkelige ift. vegetarisk kost. P&
den anden side naevner en respondent fra et sygehus, at der bade ved vegansk og vegetarisk
kost er behov for at styrke samarbejdet mellem klinik og praksis og skabe kostkoncepter, der
stgtter op om de smatspisendes behov igennem hele behandlingsforlgbet. Fra det andet syge-
hus papeges et generelt behov for tilfgrsel af erneeringsmaessige kompetencer ift. vegansk kost,
samt et behov for kompetencer til at ga fra erneeringsniveau til praksis seerligt ift. hvordan sma-
gen sikres undervejs.

En respondent fra en daginstitution papeger en generel mangel pa kompetencer ift. at sikre
maltidets ernaeringsmaessige kvalitet. Det vurderes, at kakkenet ogsa vil mangle kompetencer,
hvis der skulle tilbydes vegetarisk kost hver dag. Skolen beskriver en mangel pa kompetencer
ift. at udfgre ernaeringsberegninger, mens en respondent pa tvaers af en kommune papeger en
mangel pa viden om, hvad der gor folk maette — og at det ikke er nok at blive meet ift. ernzering.
En respondent fra en kantine papeger selv, at deres kakkener generelt mangler ernseringsmees-
sige kompetencer ift. vegansk kost. | de gvrige interviews med kantiner blev spagrgsmalet om
behovet for erneeringsmaessige kompetencer vurderet irrelevant, idet respondenterne ikke har
opmaerksomhed pa detaljer ifm. ernaering.
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Respondenterne har forskellige opfattelser af, hvorvidt de i deres kgkkener har behov for at
styrke deres erneeringsfaglige kompetencer. Ikke alle respondenter kunne skelne skarptimellem
ernaeringsmaessige kompetencer ved hhv. veganske og vegetariske maltider. Nogle af besva-
relserne indikerer dog, at der i hgjere grad eftersparges kompetencelgaft pa ernaeringsomradet
indenfor den veganske kost end den vegetariske. Seerligt indenfor kantinerne italeseetter re-
spondenterne ikke selv behovet for erneeringsfaglige kompetencer. Det vil i diskussionen blive
behandlet, hvilke behov for kompetenceudvikling, der fra et ernaeringsfagligt perspektiv kan
veere.

3.3 Kokkenfaglige udfordringer

Efter at have spurgt ind til respondenternes oplevelse af ernaeringsmaessige udfordringer, inde-
holdt interviewene en raekke spgrgsmal til kekkenfaglige udfordringer. Der blev fgrst spurgt ind
til hvilke keokkenfaglige kompetencer respondenterne ansa for vigtige ift. tilberedning af hhv.
veganske og vegetariske maltider, samt eventuelle mangler pa kompetencer. Der blev ogsa
spurgt ind til erfaring med kompetencelgft, aktuelle muligheder for kommunikation med brugerne
og til hvorvidt medarbejderne vurderes at veere rustede til denne type kommunikation.

Behov for kekkenfaglige kompetencer

P4 tveers af alle arenaer er der enighed om, at kekkenerne mangler kompetencer ift. at kunne
tilberede veganske og vegetariske maltider. Der bliver fremhaevet kompetencer ift. at handtere
baelgfrugter, at udvikle opskrifter, at opskalere opskrifter til stor skala og at mestre nye kakken-
teknikker ogsa ift. frysning og opvarmning. En respondent leegger veegt pa et behov for kompe-
tencer ift. handtering af grensager og mindskelse af svind. Flere respondenter naevner generelt
inspiration og kompetencer ift. nye maltidssammensaetninger og anvendelse af nye ravarer,
samt bedre kompetencer ift. smagen af de veganske og vegetariske maltider. Med nye maltids-
sammensaetninger henvises bl.a. til, at retterne seerligt ved veganske retter skal opbygges pa
helt andre mader end hidtil. Der naevnes ved flere interview behovet for afprgvelse af nye rava-
retyper, og en respondent understreger, hvordan det kreever forsag i egne kakkener fer retterne
bliver tilfredsstillende.

Nogle respondenter mener, at behovet for nye kompetencer pa disse omrader er starst ift. det
veganske omrade og en respondent naevner, at der generelt er behov for en bedre forstaelse
af, hvad man spiser som veganer. Fire respondenter fra hhv. et plejecenter, en daginstitution,
en skole og en kantine faler sig godt rustede allerede i dag ift. de vegetariske maltider, mens en
enkelt respondent anser sig godt klaedt pa ift. de kakkenfaglige kompetencer bade ift. veganske
og vegetariske maltider. Alle disse respondenter arbejder i dag i kekkener med stor erfaring
indenfor det vegetariske kekken. Samtidig papeges det ogsa af en del respondenter, at der
fortsat er et behov for kakkenfaglige kompetencer pa det vegetariske omrade. Fra en respon-
dent pa tvaers af kommunen tilfgjes det, at behovet pa det vegetariske omrade er stgrst pa
eeldreomradet. Det papeges ogsa, at der i kekkener med dggnforplejning er saerlige udfordringer
ift. at skabe variation af retterne.

3.4 Organisatoriske udfordringer

Efter en reekke spgrgsmal til de kekkenfaglige udfordringer, overgik interviewets fokus til mulige
indvirkninger pa kekkenernes organisering. Der blev spurgt ind til mulige organisatoriske udfor-
dringer og til ngdvendige kompetencer ifm. organisatoriske udfordringer og eventuelle erfaringer
med tidligere kompetencelgft pa omradet. Den sidste del af spgrgsmalene til organisering be-
rgrte, hvorvidt respondenten ser udfordringer ift. at indkgbe de ngdvendige varer til hhv. vegan-
ske og vegetariske maltider.
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Der er stor forskel pa, hvordan maltidernes rejse er fra kekken til bruger blandt respondenterne.
Ogsa indenfor de enkelte arenaer er der enkelte steder forskelle. Nogle kgkkener producerer
delkomponenter, mens andre fremstiller retter som f.eks. kales ned eller fryses. Samtidigt er
starrelsen pa kekkenerne meget forskellige. Det er derfor ikke overraskende, at der er stor for-
skel pa de organisatoriske udfordringer som naevnes af respondenterne ift. at fremstille flere
veganske eller vegetariske maltider.

Skalering, variation og planlagning

Blandt respondenter fra madservice, plejecentre og sygehuse naevnes eksempler pa organisa-
toriske udfordringer som skalering til starre maengder og nedfrysning, udfordringer ift. handtering
af delkomponenterne i modtagerkakken og variationen over 365 dage. Sidstnaevnte henviser til,
at kekkener, der leverer mad til borgere, som spiser mad fra kekkenet hver dag hele aret, ar-
bejder i en virkelighed, hvor den rigtige erneering er ekstra vigtig. Det kreever som fglge heraf en
endnu stgrre indsats at udarbejde en afvekslende menu.

Der er dog ogsa respondenter blandt de tre arenaer, som ikke mener, at det vil skabe organisa-
toriske udfordringer at tilbyde veganske eller vegetariske maltider. Det neevnes dog, at det kan
skabe behov for organisatoriske eendringer i kekkenet, safremt andelen af disse maltidstyper
@ges markant.

Blandt respondenterne fra daginstitutioner papeges det, at det vil vaere en udfordring at kere
med to menuer, seerligt hvis antallet af veganere eller vegetarer stiger. En respondent mener,
at veganske produkter er lettere at handtere ift. opbevaring, mens den anden respondent mener,
at det vil kreeve en ny struktur i kgkkenet. Samtidig fremhaeves det, at veganske og vegetariske
maltider kan blive en seerlig udfordring ifm. vikardaekning.

Skolen papeger, at det vil kraeve meget, hvis der skal vaere tre menuer frem for de nuvaerende
to (animalsk menu plus vegetarisk menu). Pa tvaers af kommunen fremhaeves det, at der kan
veere seerlige organisatoriske udfordringer pa skoleomradet for de skoler, der kun har meget
begraensede kakkenfaciliteter.

Flere respondenter fra kantiner forudser, at flere veganske og vegetariske maltider vil kraeve
mere planleegning, menuplanleegning og en aendret organisering i deres kgkkener. Der er dog
forskel pa, hvorvidt respondenterne pa kantineomradet ser organisatoriske udfordringer forbun-
det med flere veganske og vegetariske maltider. Samtidig er der blandt respondenterne pa kan-
tineomradet uenighed om eventuelle fordele eller ulemper ved et bestillingssystem. Ingen af
respondenterne papeger mangel pa kompetencer ift. de organisatoriske udfordringer.

Indkgbsmuligheder

Alle respondenterne beskriver deres indkgbsmuligheder som dele af stgrre eller mindre ind-
kabsaftaler. De fleste respondenter mener, at de er daekket ind pa disse aftaler, ogsa i tilfaelde
af, at de skal kabe flere veganske eller vegetariske produkter. Et madservicekagkken oplever
dog mangler ift. at bestille mindre maengder/antal af saerligt veganske produkter, mens et pleje-
center, der kgber meget vegetarisk, er blevet ngdt til at kabe saerlige produkter direkte fra en
producent. En daginstitution oplever ekstra ventetid pa saerlige produkter, mens skolen ser et
gget behov for at fa abnet deres aftale op for en sterre variation af produkter. Her nsevnes
eksempler med arstidens grensager, som oftest er begraensede af specifikationer pa den felles
aftale, samt mangelfulde muligheder for at kebe danske baelgfrugter. En respondent fra et ple-
jecenter forudser desuden udfordringer ift. at sikre veganske og eventuelt vegetariske produkter,
der ogsa er gkologiske.

En respondent pa tveers af en kommune forudser udfordringer ift. hvad kommunen har lovet

deres grossist ift. de maengder af bestemte varer, som skal aftages ifelge den indgaede aftale.
Det naevnes, at et eventuelt krav om veganske eller vegetariske maltider ber indtaenkes i en
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fremtidig SKl-aftale. Pa kantineomradet ser de sig selv som tilstraekkeligt rustede pa deres nu-
veerende aftaler, dog naevner en respondent aktuelle udfordringer forarsaget af fedevaremangel
og prisstigninger.

3.5 Madspild

Der blev ved alle interviews spurgt ind til respondenternes vurdering af, hvorvidt et krav om et
vegansk eller vegetarisk maltid vil pavirke kakkenets maengder af madspild. Desuden blev re-
spondenterne bedt om at vurdere, hvorvidt maengden af madspild afhaenger af, om de veganske
eller vegetariske maltider altid skal vaere tilgaengelige, eller om de blot skal forudbestilles. Over-
ordnet set var det sveaert for de fleste respondenter at give entydige svar pa spargsmalene ved-
rgrende madspild. Besvarelserne bar bl.a. preeg af, at der ikke er en fast og velforankret defini-
tion af, hvad madspild indbefatter. En del respondenter nsevner, at gget handtering af r4 gren-
sager vil medfgre gget madspild i kekkenerne, mens en respondent med stor erfaring indenfor
omradet papeger, at gget handtering af grensager medfgrer gget madaffald, men ikke mere
madspild. Saledes kan skreeller fra f.eks. guleragdder eller blade fra f.eks. blomkal opfattes som
forskellige fraktioner i forbindelse med handtering af affald og spild. Til trods for, at responden-
terne havde sveert ved at fremkomme med en entydig vurdering af plantebaserede maltiders
indvirkning pa madspildet, forsggte alle at give deres bedst mulige vurdering.

Differentierede holdninger til konsekvenserne

Blandt respondenterne, der daekker kantineomradet, naevner alle pa nzer én, at det vil medfgre
gget madspild, safremt et vegansk maltid altid skal veere tilgeengeligt. | nogle tilfeelde forventes
der ogsa @get madspild pa kantineomradet, safremt de veganske maltider skal kunne forudbe-
stilles. Argumenter for dette er f.eks. at det kan vaere svaert at estimere ravareforbrug ved sma
produktioner og gget madspild som fglge af @aget handtering af greansager. To respondenter pa
omradet naevner dog samtidig forudbestilling som en made at modvirke madspild. P4 samme
tid understreges det af flere, at de ikke gnsker en lgsning, der vil kraeve elektronisk forudbestil-
ling, da de ser dette som omkostningstungt og uegnet ift. kgkkenpersonalets spidskompetencer.
De ser i stedet en Igsning for sig, hvor man som bruger simpelthen henvender sig fysisk fil
personalet i kekkenet med sin forespargsel.

Pa daginstitutionerne anskues indvirkningen pa madspildet forskelligt. Den ene respondent me-
ner ikke vegetariske og veganske maltider vil have en negativ effekt, mens den anden respon-
dent vurderer, at der vil opstd mere madspild i opstartsfasen, seerligt hvis det veganske eller
vegetariske maltid altid skal veere tilgeengeligt. Det neevnes ogsa, at der vil opsta mere spild,
hvis der skal vaere to mulige retter frem for én.

To respondenter fra hhv. madservice og et sygehus naevner, at man til trods for forudbestillinger
har behov for en speendvidde i produktionen. Det fremgar af beskrivelsen af deres produktion,
at maden produceres betydeligt tidligere end fristen for at afgive bestillinger. Dette betyder, at
maengderne af maden produceres pa baggrund af erfaringer eller statistikker. Samtidig naevnes
det af et sygehuskgkken og et andet madservicekakken, at kravene til maerkning og f.eks. nae-
ringsdeklaration pa deres (feerdigpakkede) produkter medferer, at kakkenerne ikke kan anvende
rester i deres produktion. Pa sygehuset kan dette dog i nogle tilfaelde imgdegas ved at anvende
rester i deres kantine for pargrende og ansatte. Modsat vurderer det andet sygehus ikke, at flere
veganske og vegetariske maltider vil medfare @get madspild, samt at bestillinger eventuelt vil
reducere madspildet. Et madservicekgkken naevner, at veganske maltider vil medfgre aget
madspild, idet kgkkenet vil blive ngdt til at bestille varer hjem i stgrre portioner/pakninger, end
de vil finde anvendelse til. Det ene plejecenter, som ikke arbejder med forudbestillinger, har
sveert ved at vurdere konsekvenserne for madspildet ved en mulighed for at fa serveret et ve-
gansk maltid. Samme kgkken tilbyder i dag altid en vegetarisk mulighed.
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Under de to interviews, der blev gennemfart med respondenter, der arbejder pa tvaers af kom-
munen, understreges det, at de har begreenset viden pa omradet, og at det er svaert at vurdere
effekten pa madspild. Ved det ene interview naevnes det, at badde veganske og vegetariske
maltider muligvis kan medfgre gget madspild, ogsé selvom der forudbestilles. Respondenten
naevner bl.a., at der kan opstd mere madspild, safremt der skal vaere et stgrre udbud ved hvert
muligt maltid og fremhaever kommunens folkehuse, hvor tilgaengelige veganske retter kan med-
fore @get madspild. Pa det andet interview naevnes det, at forudbestilling muligvis kan mindske
madspildet.

3.6 @konomi

For at kunne belyse, hvilke mulige gkonomiske konsekvenser et krav om et vegansk eller vege-
tarisk maltid vil have, blev der spurgt ind til detaljer om behovet for kompetencelgftet pa tveers
af fagomrader samt indhold, form, og omfang af et eventuelt kompetenceforlgb. Endvidere blev
der ved alle interview spurgt ind til indvirkning pa révareudgifter samt gvrige udgifter eller res-
sourcer.

Det var ikke muligt for respondenterne at seette konkrete tal pa udgifterne, ej heller at komme
med procentvise fordelinger. Respondenterne forsggte dog alle at beskrive, hvilke udgifter de
ansa for at veje tungest. Det blev fors@gt at skelne mellem forskellene pa hhv. krav om vegeta-
riske og veganske maltider. For nogle fa respondenter blev det ogsa forsggt at kommentere,
hvilken betydning det vil have, om maltiden forudbestilles eller ej. Det var dog generelt sveert at
skelne pa dette punkt, idet der for mange er tale om en fiktiv situation med mange usikkerheder.

Kompetenceloft

P& tvaers af alle undersagelsens arenaer naevnes et tydeligt behov for kompetencelgft bade ift.
vegetarisk og veganske maltider. Indenfor kantineomradet indikerer interviewene, at der er stor
forskel pa, hvor stort behovet for kompetencelaft er. To respondenter blandt denne gruppe har
allerede veeret pa en rejse mod langt sterre andel af vegansk og seerligt vegetarisk kost og har
i denne proces oparbejdet gode kompetencer indenfor omradet. | det ene tilfeelde er kantinen
en del af et igangveerende samarbejde med eksterne specialister pa omradet. | det andet til-
feelde er tale om en gruppe private kantiner pa en uddannelsesinstitution som med egne ord har
veeret pa en '’keempe rejse’ igennem de sidste 7 ar, hvor de har arbejdet for at fremme andelen
af veganske og vegetariske maltider. Den sidste respondent beskriver, at der er blevet sggt
malrettet efter personale, som kan bidrage med at hgjne kompetencerne indenfor de planteba-
serede maltider. Modsat tegner to andre respondenter pa kantineomradet et billede af store
grupper af kantiner, hvor de ansatte i hgj grad mangler kompetencer for at kunne lgfte opgaven
med vegansk og vegetarisk kost. Disse to respondenter repraesenterer hver iseer et stort antal
kantiner.

En del interviews papeger, at behovet for kompetencelgft er starst ift. veganske maltider, men
blandt alle grupper pa naer daginstitutionsomradet papeges det, at behovet er der ved begge
kostformer. Behovet for kompetencelgft er ikke isoleret til forholdet omkring tilgeengelighed eller
forudbestilling, men det naevnes, at behovet for kompetencelgft vokser, jo mere efterspgrgsel
der kommer.

Behovet for kompetencelgft handler for alle arenaer om kgkkenfaglige kompetencer ift. opska-
lering af opskrifter, smag, konsistens, nye tilberedningsmetoder og ny inspiration. Disse behov
udtrykkes steerkest blandt respondenterne indenfor plejecentrene, sygehusene, kantinerne og
repraesentanter pa tveers af kommunen. Flere respondenter naevner et specifikt behov for bedre
kompetencer ift. tilberedning / handtering og anvendelse af baelgfrugter. Respondenter fra sy-
gehuse og madservice papeger desuden en for dem vigtig problematik vedr. anvendelse af bl.a.
baelgfrugter ift. indvirkning pa konsistens og retternes fryseegnethed. En repraesentant fra en
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stor gruppe kantiner mener, der her generelt mangler kompetencer i at teenke maltiderne ander-
ledes og uddyber, at der er behov for at veenne medarbejderne fra at se kad eller fisk som det
centrale i maltidet. Omvendt fremhaever en respondent pa tveers af kommunen, at nogle zeldre
ansatte har gode kompetencer med klassiske retter, som f.eks. supper, som ogsa kan anvendes
indenfor det veganske og vegetariske kakken.

Samlet eller hver for sig

Der er ikke enslydende holdninger til, hvorvidt der bar sammensaettes et samlet kursus for alle
omréader eller om ernzering eller madspild f.eks. bar holdes for sig. En respondent fra et sygehus
naevner en mulighed i, at der oprettes forskellige kursusmoduler for hhv. ledere og medarbej-
dere. En respondent, der arbejder pa tveers af en kommune, ser desuden muligheder i kurser,
der afholdes pa tveers af malgrupper, da dette kan give mulighed for, at de forskellige arenaer
kan lzere af hinandens erfaringer.

Ravareudgifter

Der er betydelig forskel pa respondenternes vurdering af, hvordan det vil pavirke kekkenernes
ravareudgifter at servere flere veganske eller vegetariske maltider. P4 madservice- og sygehus-
omradet anses en sadan eendring ikke at medfere aendringer i rdvareudgifterne. Blandt respon-
denterne fra plejecentrene er der usikkerhed omkring spargsmalet. En af respondenterne mener
her, at veganske maltider kan medfere @gede ravareudgifter. En anden respondent fra en kan-
tine sa en mulig merudgift til rAvarer ved veganske og vegetariske maltider, safremt de skulle
indga som et ekstra tilbud. Der er pa tveers af malgrupper desuden flere som mener, at veganske
maltider muligvis er dyrere at kabe ind til end vegetariske, hvilket bl.a. begrundes med behov
for flere n@dder og evt. flere specialprodukter. Omvendt naevnes det ogsa blandt nogle respon-
denter fra daginstitutioner, skoler, kantiner og pa tveers af kommunen, at veganske og seerligt
vegetariske retter er billigere at kgbe ind til end retter, der indeholder kgd. Det fremgik andre
steder i interviewene med flere af disse respondenter, at der i disse kakkener ikke var et stort
fokus pa erneeringsindholdet af veganske og vegetariske retter. Den respondent blandt kanti-
nerne med meget stor erfaring med veganske og vegetariske maltider mener ikke, at det er
billigere at kabe ind til veganske og vegetariske maltider end maltider, der indeholder kad. Der-
udover blev det fra sygehusomradet papeget, at indkgbsaftalerne har indvirkning pa ravarepri-
serne og, at disse aftaler bar tilpasses, safremt kravene til maltidssammensaetningen eendres.

Pavirkning af samlede udgifter

Der ses blandt respondenterne stgrre enighed, nar der spgrges ind til indvirkningen pa de sam-
lede udgifter ved indfgrelse af flere veganske og vegetariske maltider. Plejecentrene, det ene
madservicekgkken, sygehusene, daginstitutionerne, pa tveers af kommunen og blandt kanti-
nerne er enige om, at disse sendringer samlet set vil medfere ggede omkostninger. Flere af
disse respondenter mener dog kun, at de ggede udgifter vil veere tilstede i en opstartsfase, som
f.eks. blev beskrevet som varende et ar. Respondenten blandt kantinerne med meget stor erfa-
ring med veganske og vegetariske maltider mener ikke, at aendringerne vil medfare ggede man-
detimer efter opstart og kompetencelgft. Generelt begrundes de ggede udgifter med et betyde-
ligt behov for kompetencelgaft og et @get behov for mandetimer. Behovet for sggede mandetimer
beskrives hovedsageligt med gget behov for administration/planlaegning og forarbejdning/hand-
tering af ravarerne. Blandt alle malgrupper, undtagen plejecentrene, naevnes der desuden et
muligt behov for indkgb af nyt udstyr.

De starste udgiftsposter er pa tvaers af malgrupper udpeget som kompetencelgft og mandeti-
mer. Pa madservice- og sygehusomradet, samt blandt daginstitutionerne, forudses disse ggede
behov bade ved vegansk og vegetarisk, mens plejecentrene og nogle af respondenterne fra
kantinerne er usikre pa, om de ggede omkostninger ogsa vil veere tilstede alene med vegetari-
ske maltider. Det beskrives for plejecentrenes vedkommende, at de sgede udgifter ogsa athaen-
ger af, hvor stor efterspgrgslen bliver.
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Der er kun begraensede besvarelser af forskellen ved om veganske og vegetariske maltider altid
er tilgeengelige, eller om de skal forudbestilles. To respondenter fra hhv. kantineomradet og pa
tveers af kommunen papeger, at der vil veere betydelige udgifter forbundet med etablering af et
bestillingssystem. Samtidig anses veganske maltider blandt en respondent fra kantineomradet
at veere dyrere, hvis de altid skal veere tilgeengelige.

En respondent pa tveers af kommunen naevner desuden, at der ogsa kan opsta gget udgifter til
mandetimer blandt tilstedende faggrupper, sd4 som sosu’er eller paedagoger, da disse ifglge
respondenten ogsa ber klaedes pa til en forandringsproces. En respondent pa kantineomradet
fremhaever generelt udgifter forbundet med et gget behov for kommunikation i forbindelse med
andringer mod flere veganske og vegetariske maltider.

En respondent fra en daginstitution er bekymret over konsekvenserne for gkonomien, safremt
der ses ind i en virkelighed, hvor flere b@rn @nsker vegansk kost. Det beskrives, at det vil veere
sveert at fa tid til at fremstille de ekstra maltider og uddyber, at X antal bgrn i praksis medfgrer
X antal timer. Respondenten stiller spgrgsmalstegn ved, hvordan der tages hgjde for flere kost-
former eller seerlige ansker og papeger, at der ogsa er daginstitutioner, hvor der kun er én ansat,
som end ikke er ansat pa fuld tid.

En respondent pa tveers af en kommune er ogsa bekymret for et fremtidigt muligt krav om ve-
getariske og veganske maltider. Hun papegede risikoen for, at de madprofessionelle 'efterlades
pa perronen’. Respondenten beskriver medarbejderne som en faggruppe, der ofte star alene og
understreger at det er centralt, at de klaedes godt pa. Det uddybes, at de ansatte skal kunne
holde til den forandring der opstar, samtidigt med, at der ogsa har vaeret mange andre udfor-
dringer i de senere ar, sa som prisstigninger og forsyningskrise. Der er saledes ifglge respon-
denten ogsa hensynet til den enkelte ansatte sat overfor borgerens frie valg.

Desuden rejser flere respondenter en bekymring ift. mulige udfordringer ift. deres gkologiprocent
i kekkenerne. Bade fordi de anser det for sveert at indkebe gkologiske produkter, der ogsa er
veganske, og fordi de ikke teenker, der er rad til begge dele indenfor deres nuveerende budget-
ter.

3.7 Forandringer i kekkenerne: erfaringer og ensker

Forud for udfarslen af interviewene blev det antaget, at det kan medfgre store forandringer for
kekkenerne, safremt der indfgres krav om veganske eller vegetariske maltider. Det blev samti-
digt forudset, at kakkenerne kan mgde udfordringer i en sadan forandringsproces. Det var gn-
sket at forsgge at fa respondenterne til selv at italesaette mulige udfordringer i forbindelse med
en forandringsproces, beskrive eventuelle tidligere erfaringer i forbindelse med aendringer i mal-
tidstilbuddet, beskrive medarbejdernes indstilling til veganske og vegetariske maltider, samt be-
skrive betydningen af den ledelsesmaessige opbakning. | nogle interviews kom respondenterne
allerede ind pa emnerne i forbindelse med tidligere spgrgsmal. Afsnittet med spargsmal til for-
andring og ledelse blev indledt med et dbent spgrgsmal vedrgrende eventuelle udfordringer ved
veganske og vegetariske maltider. Dette for at se, om respondenterne selv bragte emner op
omkring forandring og ledelse. De fleste respondenter havde dog behov for mere malrettede
spergsmal for at svare uddybende pa emnet. Gennem interviewene italesatte respondenterne
mulige udfordringer i forbindelse med en forandringsproces, og beskrev eventuelle tidligere er-
faringer i forbindelse med aendringer i maltidstilbuddet, beskrev medarbejdernes indstilling til
veganske og vegetariske maltider, samt betydningen af den ledelsesmaessige opbakning

Muligheder for og evner til kommunikation med brugeren

Der ses ifglge respondenterne ogsa en meget stor forskel pa kekkenernes muligheder for at
kommunikere med deres brugere, samt i hvilket omfang de kekkenfaglige medarbejdere vurde-
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res at veere rustede til en kommunikation omkring veganske og vegetariske maltider. Pa kanti-
neomradet fortaeller alle respondenter om gode muligheder for direkte kontakt med dagens bru-
gere. Hvor nogle af respondenterne vurderer, at de i deres kekkener er godt rustede til denne
dialog, forteeller to andre respondenter, begge med ansvar for mange kantiner, at deres medar-
bejder ikke i dag er kleedt pa til denne kommunikation. Ogsa fra begge respondenter pa tveers
af kommuner fremheaeves behov for flere kompetencer pa omradet. Skolen har gode erfaringer
med elevinddragelse og har ifglge respondenten anvendt dette til at skabe stgrre og stgrre ac-
cept af vegetariske maltider.

For b&dde madservice, sygehuse og det ene plejecenter er der ifglge respondenterne begraenset
kommunikation med brugerne, og der er langt fra dem, der laver maden, til dem der spiser den.
Et madservicekokken kommunikerer f.eks. igennem deres hjiemmeside og mener dog, at det er
vanskeligt for deres kgkken at modtage feedback fra deres aldre brugere, mens det af begge
madservicekgkkener naevnes, at plejepersonalet pa de enkelte plejecentre har stor indflydelse
pa, hvilken mad borgerne pa plejecentrene spiser. Et sygehus beskriver, at kommunikationen
foregar via sygeplejersker og sosu’er, mens et plejecenter forteeller, at der holdes feelles mader
med borgere og personale. Det ene plejecenter beskriver dog en teet daglig dialog med alle
beboerne. Der er her tale om et lille plejecenter, der kun laver mad til egne beboer samt enkelte
tilknyttede lejligheder. Begge daginstitutioner beskriver pa samme vis en daglig dialog med ber-
nene fra deres abne kokkener. Sidstnaevnte plejecenter, samt begge daginstitutioner, fgler sig
godt rustede til dialog med brugerne.

Udfordringer ved forandring

Respondenter pa tveers af flere malgrupper (madservice, plejecentre, kantiner og pa tveers af
kommunen) fremhaever, at de oplever og forudser udfordringer som fglge af medarbejdere i
kakkenerne, der har vaeret ansat meget leenge og samtidig er vant til at producere kad, sovs og
tilbeher. En respondent fra et plejecenter sammenkaeder dette med, at medarbejderne ikke har
deltaget i efteruddannelse. Blandt flere respondenter fra kantiner beskrives det, at der mange
steder mangler nysgerrighed, kreativitet og kompetencer. Samme respondenter mener ogsa, at
det er udtalt, at medarbejderne fokuserer pa kadet farst og derneest tilbehgr. Pa tveers af kom-
munen nzaevnes det, at det er artiers madkultur, der skal eendres. En respondent fra et plejecen-
ter understreger, at fokus pé kvaliteten og smagen er vigtig, og at man i deres kgkken ikke
gnsker et scenarie, hvor der anvendes meget halvfabrikata.

Holdning blandt medarbejderne

Respondenterne blev spurgt direkte til, hvordan de oplever holdningen til veganske og vegeta-
riske maltider blandt deres medarbejdere. Svarene pa dette omrade er meget forskellige. Der
ses dog en tendens til, at de respondenter, der har veeret igennem en forandringsproces alle-
rede og samtidig har erfaring med omradet, beskriver en mere positiv holdning til denne type
maltider. Dette ses f.eks. for det ene plejecenter, som serverer mange vegetariske maltider; pa
det sygehus, der har stort fokus pa deres med egne ord 'grenne maltider’; pa skolen; og for
respondenterne fra de to kantiner med stor erfaring. En respondent fra sidstnavnte papeger
desuden, at det har hjulpet processen at have ansatte, der selv er veganere.

Andre respondenter naevner, at de har medarbejdere, som har en positiv personlig holdning til
flere veganske eller vegetariske maltider, men at de er mere skeptiske overfor at skulle servere
det for deres malgruppe. Samtidig naevner to respondenter fra kantineomradet, at deres aeldre
medarbejdere mangler nysgerrighed og ikke har kendskab til nye trends. P4 den anden side
beskriver et plejecenter deres medarbejdere som et ungt team med blandede faggrupper
(kokke, ernzeringsassistenter, bager og ufaglaerte), hvor man er lykkedes med, at medarbejdere
med forskellige kompetencer lzerer af hinanden. Samtidig fremhaever en respondent fra et sy-
gehus, hvordan de har skabt en positiv holdning til grenne retter ved at tilfere ressourcer til
grgntafdeling, samt generelt Igfte medarbejdernes kompetencer.
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Betydning af ledelsesopbakning

Respondenterne blev ogsa spurgt til, hvorledes ledelsens opbakning indvirker pa forandrings-
processen og en eventuel implementering af krav om veganske eller vegetariske maltider. Flere
respondenter havde allerede selv talt om ledelsens rolle i forbindelse med forandring. Ved in-
terviewene med sygehuse og skoleomradet blev spgrgsmalet til ledelsens rolle ikke naevnt di-
rekte. Ved alle andre interviews fremgar det af svarene, at betydningen af ledelsesopbakningen
er stor. Flere respondenter fra kantinerne papeger saledes, at lederen selv skal veere begejstret
0g ogsa selv veere nysgerrig pa rejsen. Blandt bade madservice- plejecenter- og daginstituti-
onsomradet beskrives opbakningen fra den naere ledelses som altafggrende, mens det fra en
respondent fra madservice ogsa fremhaeves, hvordan den politiske opbakning er vigtig. En re-
spondent fra en daginstitution papeger udfordringer, safremt omradelederen ikke har kendskab
til hverdagen i institutionen, mens det pa tvaers af kommunen naevnes, at ogsa forankring ned
igennem forvaltningerne er centralt.

Erfaring med kekkenfagligt og organisatorisk kompetenceloft

Der er stor forskel pa, hvorvidt respondenterne allerede i dag har erfaring med kompetencelgft
pa omradet. En respondent fra et plejecenter forteeller om deres erfaring med afholdelse af
workshops med fokus pa vegansk og vegetarisk mad. Her kom midlerne fra en pulje, som de
ansggte sammen med fire andre plejecentre. Begge sygehuse fortaeller om tidligere eller nuvae-
rende forlab med kompetenceudvikling; det ene vha. eksterne konsulenter som arbejder i deres
eget kgkken seerligt ift. beelgfrugter, mens det andet sygehus forteeller om en ekstern kok, som
har hjulpet dem ift. praktiske gvelser med fokus pa ekologi.

Skolen har gennemfart kompetencelgft ift. tilsmagning og smagssammensaetninger, mens den
ene respondent der arbejder pa tveers af en kommune, fortaeller om afholdte workshops seerligt
med fokus pa baelgfrugter og grensager. Pa kantineomradet er der ogsa flere eksempler pa
tidligere kompetenceudvikling f.eks. med fokus pa gkologiomleegning, klimareduktion eller mind-
sket kgdforbrug. En kantine har selv finansieret forlgbet, én har modtaget midler fra Fonden for
gkologisk landbrug, mens en tredje respondent er kommet i mal vha. ansaettelse af ildsjeele, der
har staet for sidemandsoplaering.

Blandt alle respondenter havde kun én kantine organisatoriske elementer inkluderet i deres tid-
ligere kompetencelgft. Dette i form af udfersel indkebsanalyse og efterfglgende implementering.
Det er dog muligt, at netop dette omrade ogsa har veeret i fokus for andre respondenter, uden
at det blev fremhzaevet ved interviewet.

Flere respondenter fra kantiner fremhaever, hvordan kursusforlgb tidligere har givet inspiration
og skabt sammenhold blandt medarbejderne. En respondent fra denne gruppe beskriver, at en
tidligere forandring har veeret baret af ildsjeele, der selv har breendt for den grenne omstilling.
Bade fra et sygehus og fra madservice fremhaeves tidligere beslutninger om specifikke krav til
gkologiprocenten i kekkenerne. Fra respondenten fra et sygehus naevnes fordelene ved, at kra-
vene var tydelige, og at der var taget en klar beslutning. Omvendt beskriver respondenten fra
madservice, hvordan detaljerne omkring beslutningen viste, at man fra politisk side manglede
indsigt i praktiske udfordringer.

Det vil en lgsning ogsa krave

Respondenterne fremkom i dette afsnit af interviewene med mange bud pa, hvad der er vigtigt
for, at et eventuelt krav om veganske eller vegetariske maltider vil kunne blive implementeret
succesfuldt. Respondenter pa tvaers af alle inkluderede malgrupper papeger helt eller delvist, at
det er centralt, at medarbejderne er med i udviklingsprocessen og ifm. opskriftsudvikling, at
medarbejdernes nysgerrighed vaekkes, og at de far lov til at teste og lege med ravarer. Det
beskrives ogsa i denne forbindelse, at det er vigtigt at skabe ejerskab blandt medarbejderne og
undga, at de fgler, at der er tale om en beslutning, der blot traekkes ned over hovedet pa dem.
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En respondent fra en daginstitution fremhaever, at det er seerlig vigtigt at man som kost-enean-
svarlig faler sig overbevist om og kan se den gode idé ved forandringen. Respondenter fra sy-
gehuse, daginstitutioner, skoler, pa tveers af kommunen og blandt kantiner papeger desuden,
hvordan tilfgrsel af viden og kompetencer kan medfere, at medarbejderne foler sig trygge og
kompetente til at Iofte opgaven bl.a. ift. at kunne taenke maltiderne anderledes. Fra kantineom-
radet naevnes det, at det er ngdvendigt at genfinde gamle faglige kundskaber og tilberednings-
metoder samt fa tilfart nye. Det bliver fra respondenter fra kantiner, plejecentre og pa tveers af
kommunen ogsa beskrevet, hvor vigtigt der er, at kompetencerne til at sikre madens gode smag
er til stede.

Jvrige naevnte parametre er et behov for klarhed om regler, samt tilgeengelige anbefalinger.
Dette neevnes bade af respondenter fra madservice, sygehuse og pa tveers af kommunen. En
respondent fra en daginstitution fremhaever udfordringen ved kost-eneansvarlige, som har seer-
ligt behov for oprettelse af netveerk. Ogsa fra kantineomradet naevnes vigtigheden af oprettelse
af ambassadgrkorps og muligheder for rotationsordninger blandt personalet. En respondent fra
en kantine papeger, at det er vigtigt, at alle medarbejderne far indsigt i eendringernes gkonomi-
ske konsekvenser. | forleengelse heraf naevner respondenter pa tvaers af kommunen og fra mad-
serviceomradet, at det er vigtigt, at der tages hensyn til tilgaengelige ressourcer og til gkonomien
generelt.

En respondent fra et plejecenter angiver, at det er vigtigt, at man som led i forandringsprocessen
anvender forskellige fagligheder i kekkenet og laerer af hinanden, mens man pé tveers af kom-
munen nzevner, at det er vigtigt at inddrage de tilstedende faggrupper, da disse ogsa kan
spaende ben for en succesfuld forandringsproces. Fra sygehusomradet naevnes det desuden,
at man bar huske at inddrage indkgbsansvarlige og skabe forstaelse ogsa fra dette arbejdsom-
rade.

I relation til den tydelige efterspgrgsel pa styrkelse af saerligt de kekkenfaglige kompetencer,
papeger respondenter pa tveers af alle arenaer vigtigheden af praktiske kurser og et minimum
af teoretisk viden. Kun pa ét interview pa kantineomradet vil respondenten foretreekke et kur-
susforlgb baseret pa e-learning. | dette tilfeelde heenger det sammen med et gnske om et steerkt
centralstyret koncept evt. suppleret med en fysisk inspirationstur rundt til kantinerne. Mange
naevner vigtigheden af, at undervisning har blik for storproduktion, og hvor vigtigt det er med
forstaelse for kekkenernes virkelighed, opskalering af opskrifter, daglige udfordringer mm. Bade
blandt plejecentre, madservice, skoler og kantiner naevnes det, at undervisningen optimalt set
bar ske i eget kakken. Samtidigt er der pa tvaers af arenaer et steerkt gnske om et kompetence-
udviklingsforlab bestaende af flere moduler, saledes at det er muligt at teste og afprgve meto-
derne ind imellem undervisningsgangene. Det understreges, at det er vigtigt at have mulighed
for at f& de nye metoder ind under huden. Flere respondenter naevner ogsa et ngdvendigt fokus
pa, at der saettes tid af til at teste nye opskrifter i egen produktion.

Insket til selve omfanget af undervisningsdage varierer, men mange respondenter naevner to
dages undervisning ad flere omgange, sa der er tale om et forlgb. To respondenter ytrer gnske
om en eksamen eller et kursusbevis. Det neevnes desuden af respondenter pa tveers af kom-
munen og blandt kantiner og daginstitutioner, at de anser det for vigtigt, at kompetenceforlgbet
efterfglges af oprettelsen af et netveerk blandt ansatte indenfor f.eks. samme kommune eller
virksomhed, saledes at der er mulighed for at erfaringsudveksle og inspirere hinanden Igbende.
Dette behov anses af flere respondenterne for saerligt vigtigt ift. kosteneansvarlige i f.eks. dag-
institutioner.

Der er forskellige holdninger blandt respondenterne til, hvorvidt alle ansatte i kakkenet bgr del-
tage i kompetencelgftet eller ej. En del naevner muligheden for at en gruppe eller enkelte ansatte
sendes pa kursus efterfulgt af vidensdeling og sidemandopleering i eget kekken. Flere respon-
denter naevner, at der er en risiko forbundet med, at kun nogle medarbejder laftes fagligt pa
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dette omrade, idet der kan opsta ansvarsfraskrivelse pa omradet blandt de resterende medar-
bejdere. Nogle respondenter ger sig ogsa overvejelser om behovet, set i forhold til, hvor stor
efterspargslen er. F.eks. naevner en respondent fra et madservicekgkken, at der i farste omgang
er et seerligt behov for kompetencelgft blandt de ansatte i kgkkenets disetafdeling. Dog vil be-
hovet for kompetencelgft i dette kgkken vaere mere bredt funderet, hvis ogsa skoleomradet om-
fattes af nye krav pa omradet.
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4. Feedback pa resultater fra
interessenter

41 Indhentning af input

Som en vigtig del af naervaerende undersggelse, blev der afholdt en workshop med centrale
interessenter, da resultaterne fra interviewene var klar. Workshoppen havde til formal at tilfgre
eventuelle oversete pointer, samt perspektivere resultaterne fra nogle af de aktgrer, som arbej-
der pa tveers af de offentlige maltider. Nedenfor fremgar de interessenter, som blev indbudt til
workshoppen. Idet medarbejdere fra flere centrale interessenter blev forhindret pa afholdelses-
dagen, blev det besluttet at afholde et kortere opfalgende virtuelt made ugen efter. Her blev alle
de deltagere, der havde veeret forhindret i at deltage pa workshoppen indbudt. Derudover fik
alle workshopdeltagere tilbud om at fremsende eventuelle opfglgende kommentarer til Fedeva-
restyrelsen. Nedenstaende afsnit er et resultat af alle de input, der er modtaget fra interessenter
pa hhv. workshop, opfalgende mgde og maildialog.

Interessenter indbudt til workshop, november 2022:
»  Sundhedsstyrelsen — afbud (deltog i opfalgningsmade)
+ Dansk Vegetarisk Forening
»  Kost og Ernaeringsforbundet
*  Hotel- og Restaurantskolen
+ Kabenhavns Professionshgjskole, Ernaering og Sundhed
*+ FOA, Fag og Arbejde
* KL, Kommunernes Landsforening — afbud (deltog i opfalgningsmade)
+  Danske Regioner
+ FaKD, Fagligt Selskab af Kliniske Dieetister - afbud
+ Det faglige Udvalg for Gastronomuddannelsen - afbud
*  FUE, Fagligt Udvalg for Ernaeringsassistentuddannelsen - afbud
+ 3F -afbud

Deltagere pa workshop
11. november

Deltager i opfelgningsmede
16. november

Tilsendte input efterfalgende
pr. mail

Dansk Vegetarisk Forening

Kost og Erneeringsforbundet

Sundhedsstyrelsen

Kommunernes Landsfor-

Dansk Vegetarisk Forening

Danske Regioner

Hotel- og Restaurantskolen ening

Kebenhavns Professions- E(z‘binlhavgs .Profes:onz-

hgjskole, Ernaering og Sund- gJsKole, Ernaering og suna-
hed*

hed

FOA

Danske Regioner

Deltagere pa bade workshop og opfglgningsmade blev stillet en raekke spegrgsmal, som det
derved var muligt at give feedback ud fra. Desuden var der mulighed for at komme med input
ift. yderligere emner og eventuelle oversete pointer. Deltagerne blev spurgt til hhv. ernaerings-
maessige og kekkenfaglige udfordringer og til udfordringer ift. madspild og ravareudgifter. Disse
omrader blev der givet mange bud pa. Desuden blev deltagerne spurgt til, hvilken betydning det
ville have, om et eventuelt krav var gaeldende for vegansk eller vegetarisk kost. Herudover blev
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deltagerne spurgt til, hvad de mente det ville kreeve at gare det praktisk muligt at indfere et krav
om et hhv. vegansk og vegetarisk maltid i de offentlige kekkener.

4.2 Ernaringsmaessige udfordringer

Malgrupper og kostformer

| trdd med resultaterne fra interviewene blev det fremhaevet, at det er vigtigt at have gje for de
forskellige malgruppers ernaeringsbehov, og at der er store forskelle mellem behovene hos
f.eks. syge, raske, barn og voksne. En deltager ytrede, at sa le&enge man bevaeger sig indenfor
normalkost, sa er der ikke nogen ernaeringsmaessige problemer, men at der kan vaere udfor-
dringer, nar man taler om grupper med seerlige ernaeringsbehov. En anden deltager fremhae-
vede, at seerligt de svageste malgrupper stiller krav til madens genkendelighed, og at man ma-
ske bgr starte med et fokus pa de raske malgrupper. Det blev ogsa naevnt, at der pa sociale
degninstitutioner kan veere saerlige udfordringer, som der begr tages hensyn til for at sikre, at
maden ogsa bliver spist af beboerne. Samtidigt blev det papeget, at det generelt ikke er nok, at
et maltid er ernaeringsrigtig sammensat, det skal ogsa veaere spiseligt for borgerne.

Desuden talte deltagerne om forskellen mellem dggnkost og tilbud af enkelte maltider. Der blev
naevnt en bekymring for saerligt aminosyresammensaetningen og det blev papeget, at der er
behov for mere viden om, hvordan vi saetter maden sammen. Det blev fremhaesvet, at man bliver
ngdt til at tage stilling til, om aminosyrer og proteinkvalitet skal daekkes af det enkelte maltid eller
om det kan det spredes ud pa flere maltider. Dette omrade blev fremhaevet som seerligt udfor-
drende. Med henblik pa forskelle mellem institutionstyper blev det desuden papeget, at der kan
veere seerlige udfordringer pa sma institutioner, hvor der er fa ansatte / en ansvarlig / kun en
deltidsansat. Her er de faglige ressourcer og ressourcerne til efteruddannelse saerligt sma.

Retningslinjer, anbefalinger og ansvar

Flere deltagere talte om manglende retningslinjer og behov for opdaterede anbefalinger. Det
blev bl.a. naevnt, at der mangler retningslinjer og anbefalinger til de helt sma bern ift. vegetarisk
og vegansk samt til smatspisende. Det blev fremhaevet, at der mangler faglige standarder pa
omradet, og at der er behov for en opdatering af anbefalinger til den danske institutionskost.

Pa workshoppen blev det diskuteret, om man kan na frem til en situation, hvor anbefalinger af
kosttilskud er en del af lgsningen. Her blev berigelse af fadevarer ogsa naevnt som en mulig
lgsning. Det blev samtidigt fremhaevet, at man ber huske, at mange animalske fedevarer i dag
er indirekte berigede igennem foder, samt at smatspisende i dag allerede far flydende energi-
og proteindrikke.

Den enkeltes ansvar blev ogsa diskuteret, og det blev papeget, at det er en udfordring at sikre
korrekt ernaering til veganere. Det blev neevnt, at det kraever dialog med den enkelte og at bor-
gerne selv er ansvarlige for fornuftige mellemmailtider. | forleengelse af den enkeltes ansvar, blev
det desuden neevnt, at veganske maltider i daginstitutioner vil kraeve, at foreeldre saettes ind i
behovet for kosttilskud og at det bgr diskuteres, hvem der vil baere dette ansvar.

4.3 Kokkenfaglige udfordringer

Opskrifter, kompetencer og metoder

Flere deltagere talte om behovet for opskrifter, men det blev samtidigt papeget, at der i forleen-
gelse af nye opskrifter er en udfordring med, at kekkenmedarbejdernes rum for at fejle er lille,
nar de skal gve sig i forbindelse med produktionen. Det blev fremhaevet, at det er seerligt vigtigt
med kompetencer ift. opskalering af opskrifter. Det blev ogsa naevnt, at der mangler viden om
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de billigere ravarer og metoder som f.eks. fermentering. Det blev beskrevet, at der skal opbyg-
ges tillid til, at man kan bruge andre ravarer og skabes kendskab til nye tilberedningsmetoder.
Det kan ifglge en deltager ogsa medvirke til, at retterne ikke bliver dyrere. Det blev ogsa naevnt,
at der generelt er mange nye discipliner, man skal lzere ude i kakkenerne, f.eks. umamitilsmag-
ning med vegetabilske fgdevarer, som mange ikke kender. Der skal tillaeres nye tekniker i kok-
kenerne, og der skal oparbejdes solide kompetencer for at sikre, at maden smager godt. Det
blev ogsa papeget, at der generelt er behov for vidensdeling, sa alle ikke er alene med opskrifts-
udvikling og navngivning. Det blev diskuteret, at der fortsat er behov for kompetenceudvikling
og i forlaengelse heraf blev det fremhaevet, at safremt midlerne hertil skal kunne sgges gennem
puljer (som f.eks. puljen for Fonden for gkologisk landbrug), b@r der ogsa vaere midler tilgaen-
gelige, hvor gkologi ikke er en del af kravet. En deltager fremhaevede ogsé, at der i dag ofte er
en almindelig opfattelse af, at man som veganer blot kan spise en salat. Der er dog ifglge del-
tageren behov for langt stgrre variation.

Navngivning

Ogsa navngivningen af veganske og vegetariske retter blev diskuteret. Her blev det fremhaevet,
at det er vigtigt med bedre kompetencer ift. retternes navngivning. Der blev naevnt behov for
feelles navngivning for at skabe genkendelse blandt brugerne. Desuden blev der fortalt om en
allerede tilgaengelig titelgenerator fra Dansk Vegetarisk Forening.

4.4 Udfordringer med madspild og ravareudgifter

Ravarepriser og indkgbsaftaler

| forhold til udgifter til veganske og vegetariske retter blev det papeget, at det tager leengere tid
at lave vegetarisk og vegansk mad, og at ravarerne kan veere dyrere. Her blev f.eks. fremhaevet
meelkeprodukter, ngdder og avokado. | forleengelse af ravarepriser blev indkgbsaftalerne frem-
haevet som havende stor betydning. Disse skal ifglge deltagere fglge med i forbindelse med et
eventuelt krav og udvikles. Det blev neevnt, at det er vigtigt, at vegetarisk og vegansk mad ind-
teenkes i en SKl-aftale, sa der bliver bedre mulighed for at kebe sma portioner, samt at priserne
bliver bedre. En deltager papegede, at SKl-aftalerne indgas hvert 4. ar, og at der derfor er green-
ser for, hvor hurtigt omstillingen kan foregad. Desuden blev det nzevnt, at aftaler med private
leverandgrer ofte lgber over 4-6 ar. Det blev diskuteret, om der for nogen er mulighed for, at en
vis andel af kgbene ikke ngdvendigvis skal kgbes pa SKl-aftalen, men at dette kan pavirke
prisen af eventuelle indkgbte plantebaserede produkter i negativ retning. Samtidig neevnte en
deltager, at der ogsa er behov for at indtaenke kompetenceudvikling blandt administrative med-
arbejdere i indkgbsafdelinger.

Centralkgkkener, buffeter og faglig standard for MJ

| forlaengelse af en diskussion om madspild, blev det problematiseret, at buffeten ogsa skal have
et bredt udvalg for de sidste patienter/ borgere, hvilket kan medfere @get madspild. Desuden
blev det papeget, at eksistensen af store centralkakkener kan medvirke til aget madspild, fordi
der derved ikke er mulighed for at tilpasse tilbuddet efter rester. Deltagere fremhaevede, at sa-
fremt maden fremstilles i mindre enheder, eller taettere pa borgerne, er det lettere at ramme plet
ift. madspild. Det skyldes bl.a. at man derved ikke er daekket af de samme krav til maerkning af
maden. | forhold til madspild i kekkenerne fremhaevede en deltager ogsa betydningen af en
manglende faglig standard seerligt ift. madens volumen. Det blev naevnt, at der til nogle mal-
grupper i dag produceres for meget mad, fordi der skal produceres til 9 MJ pr. borger, selvom
mange borgere reelt ikke kan spise sa meget. Det blev beskrevet, at standarden er sat ift. den
mest kraevende malgruppe, selvom mange maske kun kan spise, hvad der svarer til 7-8 MJ.
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4.5 Vegansk eller vegetarisk kost i praksis

En mulighed for de fa eller et tilbud til alle

| forleengelse af deltagernes diskussion af, hvilken forskel det vil gare, om et eventuelt krav
omhandler vegansk eller vegetarisk kost, fremstod det vigtigt for deltagerne, at opna starre klar-
hed om selve essensen af neervaerende undersggelses formal. Det blev papeget, at der er stor
forskel pa, om man fra politisk side @nsker at sikre, at man som veganer/vegetar har krav pa at
fa opfyldt individuelle ansker eller om formalet er at drive en udvikling mod at f& flere til at spise
flere veganske/vegetariske maltider af hensyn til klimaet. | denne sammenhaeng blev det ogsa
fremhaevet af en deltager, at netop den veganske kost skal i fokus for at accelerere den grgnne
omstilling. En anden deltager havde modsat klare holdninger til, at den veganske kost i dag er
et alt for stort spring. Uddybende blev det beskrevet, at der kan veere store forskelle pa bruger-
nes gnsker pé tvaers af landsdele. F.eks. oplever deltageren, at man i Jylland finder det svaert
at fa solgt/serveret klimavenlige retter, og at der i praksis opleves henvendelser fra brugere,
som gnsker kgdet tilbage og klager over maden, nar der serveres grgnne retter. Derfor stiller
en lgsning med fokus pa at fa flere til at spise plantebaserede retter ifalge denne deltager rigtig
store krav til kekkenets kompetencer pa omradet.

Handtering i praksis

En deltager stillede spgrgsmalstegn ved, hvordan man rent praktisk vil handtere et krav om
veganske retter, og at man ville skulle tage stilling til, om man skal kgre med to retter hver dag,
saledes bade en almindelig og en vegansk. Det vil ifelge deltageren bl.a. vaere den enkelte
kommune, som skal prioritere, hvilken lgsning de vil ga efter. Det blev papeget, at det kan veere
problematisk, hvis der skal bruges mere tid i kekkenerne i en situation, hvor man er allerede
presset pa gkonomien i kommunerne. En anden deltager papegede, at mange allerede i dag
tilbyder vegetarisk mad. Samtidig beskriver flere deltagere, at veganske maltider i hgjere grad
vil veere Igsninger (f.eks. pa frost), som man saetter sammen til et samlet maltid nar det efter-
sperges, og at de veganske retter sandsynligvis ikke bliver noget man integrerer i det normale
tilbud. En anden deltager sa det som vaesentligt, at et vegansk mailtid er et ekstra tilbud ift. det
normale tilbud, og at det i sa fald er borgeren selv, der tilveelger det. Det blev desuden beskrevet,
hvordan krav om tilbud om veganske retter kan medfgre, at kekkenerne ser et behov for at
sende alle ansatte pa kursus, selvom der kun er ganske fa der efterspgrger et vegansk maltid.
Der stilles i denne sammenhaeng spgrgsmalstegn ved, hvad resultatet i det enkelte kgkken bli-
ver f.eks. i relation til modstand blandt medarbejderne.

4.6 Det vil en losning kraeve

Kompetencer og ledelse

| forhold til udvikling af medarbejdernes kompetencer blev det fremhaevet, at der skal skabes
forankring, og at der er behov for en kernefortzelling, der forklarer, hvorfor det pagaeldende ini-
tiativ er vigtigt. Her bar klima og sundhed ifglge deltageren italeseaettes. Det blev uddybet at
kompetenceudvikling pa alle niveauer er vigtig bl.a. for at sikre tryghed. Det blev ogsa beskrevet,
at det er vigtigt, at lederne ogséd kommer pa kursus, sa medarbejderne ikke mader uforstaenhed
hos deres leder efter endt kursusforlgb. Samtidig fremhaevede nogle deltagere AMU-kurser som
en oplagt Igsning, da disse blev beskrevet som designet til netop denne type kompetenceudvik-
ling. En anden deltager naevnte vigtigheden af, at der ikke ma blive tale om krav oppefra, og at
en succes kraever, at lgsningen seelges, som et spaendende initiativ. Det blev papeget, at der
skal bruges ambassadgrer og sikres fokus pa smag samtidigt med, at der skal skabes et ejer-
skab blandt medarbejderne.
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Behov for mad- og maltidspolitikker

Flere deltagere papegede, at niveauet eller tilstedevaerelsen af mad- og maltidspolitikker i kom-
munerne er svingende, og at der ofte mangler politiske malsaetninger pa kost-omradet i kom-
munerne. Dette medferer usikkerhed om holdninger p4 omradet f.eks. ift. om man kan servere
vegansk mad i daginstitutioner. En succesfuld lgsning vil ifglge nogle deltagere kraeve, at der er
klare standarder tilstede, og at rammerne er tydelige og fuldt til radighed for praksis.

4.7 Ekstra pointer

Syn pa animalske fedevarer

En deltager fremhaevede et synspunkt om, at der kan vaere erngeringsmaessige fordele ved en
vegansk og vegetarisk kost (lavere risiko for f.eks. forhgjet blodtryk og diabetes; ogséa lavere
end pa en planterig kost), foruden de ernaeringsmaessige mangler ved en typisk dansk kost
(f.eks. mangel pa fiber, mangel pa sunde fedtstoffer, mangel pa kalium, mangel pa K-vitamin,
osv.). Samtidig blev det papeget, at klimabelastningen fra mejeriprodukter er saerlig hgj (hvilket
ifolge deltageren f.eks. kommer til udtryk ved beregninger af klimabelastning i sygehuskgkke-
ner), og at det derfor er relevant for personalet i alle offentlige kekkener, at de far kompetencer
indenfor det 100 pct. plantebaserede (veganske) kakken. Der blev herfra ogsa papeget, at krav
til plantebaserede offentlige maltider ikke vil rgre ved, hvad borgeren spiser i privatsfaeren.

Stigende krav til de madprofessionelle

Andre deltagere lagde stor vaegt pa, at kekkenerne i dag er pressede af stigende ravarepriser,
personalemangel samt krav til hgj gkologiprocent. Det blev fremhaevet, at nye krav kan medfere
et aget pres. En deltager foreslog, at der skal veere en indfgringsfase. Der blev stillet spargs-
malstegn ved, om kakkenerne kan blive ved med at levere, uden der tilfgjes nye midler. Samtidig
blev det neevnt, at flere borgere kan komme i klemme i den nuveerende situation, hvis de gerne
vil have vegetarisk eller vegansk, nar de f.eks. er pa sygehuset.
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5. Diskussion

5.1 Indledning

P& baggrund af den samlede undersggelse er det med figur 3 p& naeste side illustreret, hvilke
faktorer der kan have indvirkning pa kekkenernes muligheder for at tilbyde plantebaserede mal-
tider. Tilgeengelige anbefalinger og de ansattes ernaeringsmaessige og kgkkenfaglige kompe-
tencer vil blive seerligt behandlet i diskussionen. Den naermeste ledelse, mulighederne for kom-
munikation med brugerne, samarbejdet med de tilstedende faggrupper samt betydningen af
lokale mad- og maltidspolitikker (eller kontraktkrav ved udliciteringer) vil blive bergrt i diskussio-
nen af forandringer i kakkenerne. Indkgbsaftaler er seerligt relevante i relation til ravarepriser,
som ogsa behandles kort. Mulighederne for at fa et vegansk eller vegetarisk maltid bergres,
ligesom det diskuteres, hvordan et krav vil blive handteret i praksis. Til slut fremsaettes en reekke
indvirkende faktorer pa de samlede gkonomiske konsekvenser.

Metodemaessige overvejelser

De kvalitative interviews med repreesentanter fra de professionelle kekkener har i hgj grad bi-
draget med viden indenfor problemfeltet og tilfart nuancer til brug i fremtidigt arbejde med om-
radet.

Der kan pa baggrund af den anvendte metode ikke foretages en statistisk generalisering af
resultaterne. Derimod kan der foretages en analytisk generalisering og dermed en velovervejet
bedgmmelse af, i hvilken grad resultaterne fra undersggelsen kan vaere vejledende for, hvad
der kan ske i en anden situation. Det har saledes pa baggrund af analysen af de gennemfarte
interviews veeret muligt at fastleegge nogle tendenser for, hvad der spiller ind pa de offentlige
kekkeners mulighed for at servere vegetariske eller veganske maltider.

Fra undersggelsens start var der opmaerksomhed p4, at interviewene ville daekke over mange
kombinationsmuligheder i forhold til vegansk og vegetarisk kost, samt med hensyn til om malti-
derne forudbestilles eller altid er tilgeengelige. Ved flere spgrgsmal under interviewene var det
klart, at respondenterne havde vanskeligt ved at skelne mellem de forskellige scenarier, seerligt
hvis de var hypotetiske for vedkommende. Det blev dog forsagt at praecisere situationerne un-
dervejs i interviewene og resultaterne er behandlet med hensyntagen til, ud fra hvilken virke-
lighed respondenten svarer, idet der fra starten af interviewene blev spurgt grundigt til detaljer
vedr. de maltider, der blev tilbudt fra de pagaeldende kgkkener.

Som neevnt under resultaterne, var seerligt madspildsomradet pavirket af usikkerhed, ikke
mindst fordi der ikke er en klar og velforankret definition af hhv. madspild og madaffald i de
professionelle kakkener. Derudover var der ved bearbejdning af resultaterne opmeerksomhed
pa, at respondenterne ikke tydeligt skelner mellem organisatoriske og kekkenfaglige udfordrin-
ger. Disse to omrader var adskilt ved undersggelsens start (se figur 1, side 10). Sammenholdt
med, at ingen respondenter papeger behov for kompetenceudvikling pa det organisatoriske om-
rade i forbindelse med mulighederne for at tilbyde et planteblaseret maltid, er der i diskussionen
ikke lagt stor vaegt pa det organisatoriske omrade. Endeligt kan det naevnes, at flere responden-
ter naevner kekkenfaglige elementer, nar der spgrges til ernseringsfaglige udfordringer. Ved be-
arbejdning af resultaterne har dette bidraget til billedet af, hvor begraenset et fokus der er pa
ernzering i de pageeldende kakkener.
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Pa trods af, at det har veeret et komplekst felt at undersege, er det lykkedes at fastlsegge en
reekke gennemgaende meanstre af kakkenernes nuveerende arbejde med vegetariske og vegan-
ske maltider og ogsé af, hvor udfordringerne forekommer. Den efterfalgende workshop med
interessenter var ligeledes med til at bekreefte disse mgnstre.

Undersggelsen kan dermed benyttes til at give nogle bud pa, hvad der skal indga i overvejel-
serne forud for, at der treeffes en beslutning om, hvorvidt Regeringen vil gagre det muligt, at
borgere altid vil kunne tilveelge et plantebaseret maltid ved offentlig bespisning.
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med brugerne

Tilstedende
faggrupper
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Figur 3: Faktorer identificeret som led i undersggelsen med indvirkning pa kekkenets muligheder for at tilbyde veganske eller vegetariske
maltider. De orange felter er szerligt uddybet i diskussionen.
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5.2 Ernaeringsmassige udfordringer

Tilgaengelige anbefalinger

Det blev af respondenterne fremhaevet, at flere af de tilgeengelige anbefalinger ikke deekker alle
malgrupper, ikke er tilstreekkelig konkrete og mangler nuancer ift. f.eks. hvordan proteinbehovet
daekkes i vegansk sygehuskost, og hvordan optimal aminosyresammensaetning imgdekommes.

De eksisterende anbefalinger til vegetarisk og vegansk kost er pa nuvaerende tidspunkt pa me-
get forskellige niveauer. For nogle malgrupper og arenaer er der konkrete anbefalinger pa mal-
tidsniveau med hyppighed for brug af fedevarer og meengder for forskellige maltider. For andre
malgrupper og arenaer er det mere overordnet med fokus pa hvilke fadevarer, der generelt skal
veere i kosten. At nogle af anbefalingerne er mere overordnede, kan veere en udfordring og gare
det sveerere at sammensaette en ernseringsmaessig optimal vegetarisk og vegansk kost.

De mere overordnede anbefalinger for vegetarisk og vegansk kost i Anbefalinger for den danske
institutionskost tager udgangspunkt i Normalkosten og er ikke udviklet specifikt til malgrupper
med behov for stgrre naeringsstofteethed i kosten som f.eks. syge, eller smatspisende. Samtidig
er anbefalingerne ikke angivet pa maltidsniveau. Dagskostforslagene i Den nationale Kosthand-
bog er desuden ikke udarbejdet for smatspisende. For bgrn under 2 ar anbefales vegansk kost
slet ikke, hvorfor anbefalinger til vegansk kost i Anbefalinger for den danske institutionskost ikke
er malrettet denne gruppe.

| en fremtidig opdatering af anbefalingerne vil der saledes vaere behov for en vurdering af, pa
hvilket niveau anbefalingerne skal laves, herunder hvilke detaljer, der skal inkluderes, og hvilke
malgrupper anbefalingerne skal malrettes. For at kunne lave denne vurdering kraever det saerligt
for nogle malgrupper en viden, som vi pa nuveerende tidspunkt ikke har. Der vil derfor veere
behov for at igangsaette forskning og indhente radgivning pa omradet. Udarbejdelse af mere
nuancerede anbefalinger for veganske maltider til smatspisende, eeldre og syge vil derfor veere
vanskeligt og have en lang tidshorisont. Anbefalinger for veganske maltider til b@rn under 2 ar
vil afhaenge af en fremtidig stillingtagen, da anbefalingerne for nuvaerende er, at udelukkende
vegansk kost til bern under 2 ar ikke anbefales. Ogsa pa det vegetariske omrade vil der veere
behov for vidensopbygning ift. malgrupper med behov for hgjere neseringsstoftaethed i kosten.
Dette omrade betragtes dog mindre problematisk end indenfor de veganske maltider.

Ernaeringsfaglige kompetencer i praksis

Generelt er der stor forskel pa, i hvor hgj grad respondenterne har opmaerksomhed pa bruger-
nes ernzringsmeessige behov. Dette skyldes formentlig brugernes forskellige ernaeringsmees-
sige behov, hvor det for malgrupper med behov for en stgrre naeringsteethed i kosten, kreever
opmeerksomhed og flere ernaeringsfaglige kompetencer fra de madprofessionelles side.

Det er ud fra interviewene tydeligt, at der pa hospitaler, plejecentre og madservicekakkener er
et stgrre fokus pa og forstaelse for ernaering, end der er i dagtilbud, skoler og kantiner. Dagtilbud,
skoler og kantiner producerer alene maltider til normalkostomradet med undtagelse af dagtilbud,
der ogsa producerer mad til sma bgrn under 2 ar, som ogsé er en malgruppe med behov for
starre neeringsteethed i kosten. Indenfor normalkostomradet er de ernaeringsmaessige udfordrin-
ger markant mindre.

| dagtilbud, skoler og kantiner er fokus pa ravaretyper frem for overvejelser omkring makro- og
mikronzeringsstoffer samt typer af fedtstoffer. Samtidig anvendes ofte ikke naeringsberegning.
Det antages at handle mere om, at det ikke er den made de madprofessionelle i dagtilbud, skoler
og kantiner arbejder pd, og at neeringsberegning ofte ikke er nadvendige for de malgrupper, de
laver mad til. | kantinerne er der flere eksempler p3, at det vegetariske og veganske tilbud bestar
af salater pa buffeten. Dette haenger sandsynligvis sammen med, at der ofte er kokke ansat i
kantiner, som i hgj grad har fokus pa bl.a. smag fremfor erneering. | skoler og dagtilbud er mange
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ansatte i kekkenerne ufagleerte og har dermed af gode grunde ikke tilstreekkelige ernaerings-
maessige kompetencer, til at kunne sammenseette vegetariske og i endnu mindre grad veganske
menuer.

Den starre fokus pa og forstaelse for erneering pa sygehuse, plejehjem og plejecentre samt
madservicekgkkener heenger sammen med, at der i disse arenaer ofte er stgrre ernaeringsmaes-
sige udfordringer, og at der derfor ogsa er ansat personale med flere ernaeringsfaglige kompe-
tencer. Pa trods af det var der dog flere problematikker der blev naevnt af respondenterne, bl.a.
vegansk sygehuskost med et tilstreekkeligt proteinindhold, vegansk kost til smatspisende samt
nervgsitet blandt disetister ift. vegansk kost p& plejehjem. Der var ikke de samme problematikker
ift. den vegetariske kost

Der kan ogsa veere kokkener, der kun star for dele af madproduktionen selv og saledes har en
kombination af levering fra madservice og egenproduktion. | sddanne tilfselde vil ansvaret for de
enkelte maltider ligge forskellige steder. Det er vigtigt at veere opmaerksom pa og sikre den
ernaeringsmaessige kvalitet i netop de enkelte maltider, saledes at kosten som helhed daekker
behovet for energi og neeringsstoffer.

Blandt interessenterne i workshoppen var der en klar opfattelse af, at en af de sterste udfordrin-
ger netop er, at det kraever en solid ernaeringsmaessig viden og kompetencer at kunne produ-
cere vegetarisk og seerligt vegansk mad, der er velsmagende, malrettet den specifikke mal-
gruppe og ernaeringsmaessigt korrekt. Det blev papeget fra bade respondenter og deltagere pa
workshoppen, at der mangler ernaeringsfaglige kompetencer i keakkenerne samtidig med, at der
ikke altid er adgang til en dialog med en klinisk diaetist. Nogle kgkkener har adgang til professi-
onsbachelorer i sundhed og ernzering. En klinisk dizetist er ogsa uddannet professionsbachelor
i ernaering og sundhed, men er specialiseret inden for klinisk disetetik. Samtidig bliver det pape-
get af nogle respondenter, at vegansk kost ogsa er et nyt omrade for mange diaetister. Det er
saledes en udfordring, at ikke alle disetister pa nuvaerende tidspunkt ngdvendigvis har tilstreek-
kelige kompetencer inden for vegansk kost, hvilket maske ogsa haenger sammen med, at det er
en meget lille del af befolkningen, der er veganere.

Et ernaeringsmaessigt kompetencelgft bar saledes overvejes til bade madprofessionelle pa ple-
jehjem, sygehuse, madservice og i dagtilbud, seerligt i forhold til vegansk kost. Dette kan vaere
med til at forhindre, at borgere med behov for sterre nseringsstoftaethed i kosten kommer i er-
naeringsrisiko, hvis de tilvaelger plantebaserede maltider. Omfanget af kompetencelgftet kan af-
haenge af, om der er tilstraekkelige officielle vejledninger pa omradet. Det bar ogsa overvejes,
hvordan et eventuelt kompetencelaft kan tage hajde for ernaeringsomradet for normalspisende,
altsa for madprofessionelle pa skoler, kantiner og dagtilbud, der bespiser starre barn.

Der kan ogsa blive et gget behov for eksempelvis adgang til dialog med en klinisk dizetist, lige-
som det i sa fald skal afklares, om der er behov for et kompetencelaft generelt af kliniske diseti-
ster.

Ansvar for ernaering og stillingtagen ift. kosttilskud

De fleste respondenter mener, at ansvaret for erneering ligger hos kgkkenlederen. Dog naevner
nogle ogsa, at ansvaret hviler pa flere medarbejdere eller flere medarbejdergrupper f.eks. diaset-
afdeling og mellemledere. | daginstitutioner er det ogsa ofte nedvendigt at involvere paedago-
gerne, da det ofte er dem, der spiser med bgrnene og de derfor kan veere med til at have fokus
pa, at barnene spiser varieret. En ting er, at det er sveert at sammensaette f.eks. en ernaerings-
fagligt velplanlagt vegansk menu. En anden ting er, at seerligt bgrn kan have praeferencer for og
modvilie mod visse fadevarer, hvilket kan bidrage til en gget risiko for ensidig kost og i sidste
ende, at de ikke far daekket deres behov for naeringsstoffer.
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Ingen af respondenterne fra interviewene anser sig selv eller deres kakken som ansvarlige for
en kommunikation omkring behov for tilskud af B12-vitamin i forbindelse med vegansk kost.
Men til workshoppen blev det pointeret, at f.eks. foreeldre i dagtilbud skal seettes ind i det, hvis
der skal tages kosttilskud i forbindelse med tilbud om vegansk kost, og at det skal vaere tydeligt,
hvem der har ansvaret.

Det bar saledes overvejes, om der er behov for en naermere beskrivelse af, hvem der har an-
svaret for at sikre den rette ernaering, og om det er et ansvar, der involverer flere medarbejder-
grupper. Samtidig ber det overvejes, hvem der har ansvaret for at give eventuelle kosttilskud
eller kommunikere omkring de anbefalede kosttilskud.

Det skal ogsa tages med i overvejelserne, om der bliver behov for anbefalinger om kosttilskud
til nogle malgrupper. Det vil kraeve nsermere faglige vurderinger.

Der er i Danmark en tradition for, at kosten alene skal kunne daekke vores behov for naerings-
stoffer. Pa workshoppen blev det naevnt, at man ogsa kan ga i en anden retning for at f& deekket
behovet for naeringsstoffer, nemlig ved at berige flere produkter og bruge flere berigede produk-
ter. En berigelse af flere plantebaserede produkter, som f.eks. plantedrikke, kan saledes veere
med i overvejelserne, men vil naturligvis kraeve nsermere undersggelser og faglige vurderinger.

Behov for mere viden

Der er en reekke ernaerings- og sundhedsmaessige fordele ved vegetarisk og vegansk kost i
forhold til en gennemsnitlig vestlig kost. Det er dog ogsa tydeligt, at der er en raekke ernaerings-
maessige udfordringer ved vegetarisk og saerligt vegansk kost, der ber veere stor opmaerksom-
hed pa. Samtidig er de eksisterende anbefalinger til vegetarisk og vegansk kost til professionelle
kokkener pa meget forskellige niveauer og for nogle malgrupper ikke eksisterende.

For at kunne blive klogere pa hvordan de ernaeringsmaessige udfordringer ved vegetarisk og
saerligt vegansk kost kan lgses, og for at kunne vurdere niveauet og detaljerne for fremtidige
anbefalinger til vegetarisk og vegansk kost til professionelle kekkener, mangler der grundlseg-
gende forskning og viden pa omradet. Der mangler beregninger og faglige vurderinger, der viser
om malgrupper med behov for en stgrre naeringsstofteethed i kosten, f.eks. sma bgrn, seerligt
dem under 2 ar, og eeldre kan fa daekket deres behov for energi og neeringsstoffer ved vegetarisk
og seerligt vegansk kost og hvordan det i sa fald kan lade sig gere. Det samme gaelder syge og
smatspisende, som herudover inkluderer kosttilskud og energi- samt proteinberigede produkter
i deres kost. Samtidig er der behov for flere studier, der kigger pa effekterne af at spise seerligt
vegansk blandt sma bgrn, bl.a. med fokus pa vaeksten.

Undersagelsen peger pa, at der er behov for mere viden omkring bl.a. protein, aminosyresam-
mensaetning og optagelse af aminosyrer i seerligt en vegansk kost. Der er derfor behov for mere
forskning, der undersgager biotilgaengeligheden af planteprotein naermere. Fordele og risici ved
vegetariske og veganske kostformer med hensyn til ernaerings- eller sundhedsstatus hos f.eks.
eeldre er ogsa ringe belyst. Det bgr derfor ogsa overvejes, om der i forbindelse med undersg-
gelse af biotilgeengeligheden af planteprotein, er behov for mere specifik viden om betydningen
af hovedsageligt at indtage planteprotein og risikoen for tab af muskelmasse og muskelstyrke
blandt aeldre.

Der er ligeledes behov for en faglig vurdering af, hvorvidt det er en udfordring at fa tilstrackkelig
af de langkaedede n-3 fedtsyrer i en vegetarisk og vegansk kost, samt hvordan kosten kan sam-
mensaettes, s den daekker behovet for de langkeedede n-3 fedtsyrer. Samtidig er der behov for
at fa afdeekket, hvilke ggede maengder af jern og zink, der er ngdvendige, og hvordan kosten
sammenseettes, sa dette opnas. | forlaengelse heraf, mangler der en afklaring af, om der ved
vegetarisk og saerligt vegansk kost er behov for tilskud med jern og zink for bestemte malgrupper
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eller, om man via tilberedningsmetoder eller f.eks. med fokus pa specifikke fgdevarer i kosten,
kan fa deekket behovet for jern og zink i en vegetarisk og vegansk kost.

Der mangler saledes specifik viden omkring de problematikker, der i en vegetarisk eller vegansk
kost knytter sig til de forskellige makro- og mikronzeringsstoffer. Denne viden er ngdvendig for
at kunne udvikle fremtidige anbefalinger, og for at kunne vurdere hvorvidt der er behov for kost-
tilskud for nogle malgrupper eller om f.eks. tilberedningsmetoder og fokus pa specifikke fedeva-
rer i kosten kan resultere i, at malgrupperne kan fa daekket deres behov for neeringsstoffer.

5.3 Gvrige overvejelser forud for beslutning

Vegetarisk eller vegansk

Ser man pa de eksisterende muligheder for at fa et enten vegetarisk eller vegansk maltid i de
inkluderede kakkener, er det tydeligt, at vegetariske maltider er tilgaengelige i et flertal af kok-
kenerne; alternativt kan de forudbestilles. Mulighederne for at fa serveret et vegansk maltid er
kun ét sted altid tilgaengeligt som et ‘fuldt’ maltid. Mange steder er veganske maltider mulige at
bestille. Pa sygehuse, plejecentre og madservice er der, bortset fra et sted, i dag muligt at for-
udbestille vegansk mad. Pa daginstitutioner, skoler og i én af kantinerne kraever servering af
veganske maltider dog godkendelse igennem kommunen eller aftaler med det enkelte kakken.

Af foregaende afsnit fremgar det, at de ernaeringsmaessige udfordringer er markant forskellige,
nar man sammenligner vegansk og vegetarisk kost. Samtidigt indikerer resultaterne fra inter-
viewene, at de kakkenfaglige udfordringer vil opleves tydeligst i forbindelse med veganske mal-
tider. Ifglge et flertal af respondenterne er der dog fortsat behov for udvikling af kekkenfaglige
kompetencer, nar det gaelder de vegetariske maltider. Ser man alene pa de organisatoriske
udfordringer, er det sveert for respondenterne at skelne mellem udfordringer ved hhv. de vegan-
ske og vegetariske maltider. Besvarelserne tyder samtidig pa, at de organisatoriske udfordringer
i hgj grad aftheenger af omfanget af efterspergslen. Flere respondenter forudser, at et stigende
antal veganske og vegetariske maltider vil kreeve mere planlaegning, menuplanlaegning og en
a&ndret organisering i deres kakkener. Blandt de respondenter, som ikke i dag arbejder med
forudbestillinger, foretrak de fleste seerlige aftaler med kgkkenerne frem for at indfgre saerlige
bestillingssystemer. Samtidig fremhaevede ingen af respondenterne en mangel pa kompetencer
ift. de organisatoriske udfordringer.

Plantebaserede retter som erstatning eller supplement

| forbindelse med flere interview og i dialogen med interessenter opstod der ofte tvivl om, hvor-
vidt overvejelserne om et krav om et vegansk eller vegetarisk maltid i offentlige kekkener bunder
i et ganske om at sikre den enkelte borgers rettigheder, eller om formalet er at drive den granne
omstilling. Selvom spargeguiden tager udgangspunkt i en situation, hvor de veganske eller ve-
getariske maltider er et supplement til de nuveerende tilbud baerer en raekke besvarelser fra
kantiner, skoler og daginstitutioner praeg at, at respondenterne svarer ud fra en virkelighed, hvor
de veganske eller vegetariske retter vil blive tilbudt som en erstatning for retter med kad eller
fisk. Denne opfattelse var udtalt for flere respondenter fra kantiner. Samtidigt har bade respon-
denter og interessenter en stor opmaerksomhed pa forskellene mellem, om de veganske eller
vegetariske maltider skal fungere som et supplement eller en erstatning.

Pa baggrund af kommentarer fra bade respondenter og interessenter, kan det ogsa have be-
tydning for brugernes, og muligvis de ansattes, parathed overfor plantebaserede maltider, i
hvilke dele af landet kakkenet er placeret, samt hvilke professioner maden f.eks. i kantiner spi-
ses af. Det vil pa baggrund af respondenternes besvarelser bade have indflydelse pa de orga-
nisatoriske og de kgkkenfaglige kompetencer. De kakkenfaglige kompetencer mgder sterre ud-
fordringer, hvis retterne skal serveres ofte og til mange brugere, seerligt ogsa til dem som ikke
pa forhand har ansket et plantebaseret maltid. Samtidigt vil det g@re en organisatorisk forskel
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for kekkenerne om der er tale om 2 eller 30 daglige kuverter. P4 den anden side rejser selv et
lille dagligt antal kuverter til f.eks. veganere ogsa spegrgsmalene om, hvad et lgdigt vegansk
maltid kan besta af, og hvilken betydning det kan have, hvis man hovedsageligt anvender ens-
artede elementer fra frost eller blot henviser brugeren til salatbaren.

Det er muligt at arsagen til, at flere taler ud fra en virkelighed, hvor de plantebaserede maltider
fungerer som en erstatning, kan veere visheden om, hvad der er muligt ud fra de ressourcer, der
er tilgaengelige i dag. Kakkenerne kender deres dagligdag, deres tilgeengelige mandetimer og
deres gkonomiske rammer og kan herudfra vurdere, at det ikke er muligt at udvide deres sorti-
ment. Hvis man fx pa en skole mgder et krav om, at et vegetarisk maltid altid skal veere tilgaen-
geligt, kan den eneste mulige l@sning vaere kun at tilbyde vegetariske maltider. Spgrgsmalet er,
hvor klar brugerne er til denne Igsning. Det er netop denne bekymring, som fremkommer blandt
flere respondenter og interessenter, idet kgkkenernes gkonomi er afthaengige af, at brugerne
aftager deres maltider. Der er stor bevidsthed om, at bl.a. kompetenceudvikling og muligheder
for kommunikation med brugerne er helt centrale elementer, safremt der skal aftages flere plan-
tebaserede maltider.

Diskussion af lesning fra DVF

Dansk Vegetarisk Forening har i maj 2022 udformet et notat med forslag til udformningen af en
100 pct. plantebaseret valgmulighed i offentlige kgkkener. | dette notat foreslas det, at der altid
skal veere en meaettende, 100 pct. plantebaseret valgmulighed i storkgkkener og starre kantiner.
Her er ogsé madservicekgkkener indtaenkt. De starre kgkkener er i notatet defineret ved at have
mindst to eller tre ansatte eller servere til over 50 brugere dagligt. Samtidigt foreslar Dansk
Vegetarisk Forening i notatet, at man i mindre kekkener altid skal kunne fa serveret et maet-
tende, 100 pct. plantebaseret maltid, hvis man som borger eftersperger det. Forslaget tager
saledes hensyn til saerlige forhold i mindre kekkener f.eks. i daginstitutioner. Ud fra denne un-
ders@gelses resultater er det dog muligt, at det ogsa for lidt sterre kekkener kan vaere en udfor-
dring, safremt der altid skal vaere en tilgaengelig plantebaseret valgmulighed, og at et mindre
kokken derfor ikke kun bgr defineres som enkeltmandskantiner. Derudover viser resultaterne,
at der er behov for helt klare retningslinjer ift., hvornar maltidet udger en valgmulighed eller ;. |
kekkener, der i forvejen arbejder med forudbestilling af alle maltider, vil en mulig lgsning veere,
at der altid skal veere veganske og/eller vegetariske maltider pa4 menuen. Men hvordan vil et
eventuelt krav skulle handteres f.eks. pa et plejehjem med 90 beboere, hvor ingen er erklaerede
veganere eller vegetarer, eller i en kantine med 150 kuverter, hvor kekkenet ikke kender hverken
det preecise antal kuverter eller far viden om geesternes praeferencer? Ud fra resultaterne tyder
det pa, at en del kgkkener — ogsa starre end 50 brugere — vil foretraekke en lgsning, hvor man
laver seeraftaler med det enkelte kgkken for at undga spildte ressourcer og gget madspild.

Behovet for bedre kekkenfaglige kompetencer

Det er ud fra bade interviews og dialog med interessenter tydeligt, at behovet for en styrkelse af
medarbejdernes kokkenfaglige kompetencer i relation til veganske og vegetariske maltider vaeg-
ter meget hgjt. Behovet fremgar tydeligt i relation til alle arenaer. Eksempler pa fremhaevede
kokkenfaglige udfordringer er opskalering og udvikling af opskrifter, handtering af baelgfrugter
og mestring af nye kekkenteknikker. Desuden blev naevnt indleering af nye mader at sammen-
seette maltider pa, samt bedre kompetencer i forhold til smagen af de veganske og vegetariske
maltider. Seerligt pa workshoppen blev betydningen af navngivningen af plantebaserede retter
ogsa fremheevet, ikke mindst i relation til at fremme afsaetningen af disse retter. Samtidigt frem-
gar det tydeligt af interviewene, at der er efterspgrgsel pa praktisk undervisning med stor forsta-
else for kekkenernes hverdag — og gerne i eget kakken. Ved tilrettelaeggelse af fremtidig kom-
petenceudvikling vil det séledes vaere centralt at tage hensyn til kekkenernes hverdag med store
gryder eller en praksis, hvor nogle kgkkener har behov for at retterne (eller delelementer heraf)
kan fryses eller tilberedes i forskellige konsistenser. En ting er at fa vist en ny ingrediens eller
en ny metode, noget andet er at implementere de nye idéer og arbejdsgange som en naturlig
og blivende del af kekkenernes dagligdag efterfelgende.
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Det er en stor udfordring, hvordan man kan lykkes med at efteruddanne en stor gruppe medar-
bejdere seerligt indenfor et felt, hvor praktisk undervisning er afggrende, og hvor kgkkener ofte
selv fremhaever deres travle hverdag. Pa workshoppen naevnte nogle interessenter de nuvae-
rende AMU-kurser som en mulig lgsning, men dette blev kun nsevnt som en mulighed af f&
respondenter. Det er muligt, at muligheden for vikardeekning ogséa har indflydelse pa kekkener-
nes muligheder for at sende medarbejdere pa kursus. Samtidigt fremhaever flere interessenter
vigtigheden af at sikre, at de kommende kgkkenfaglige medarbejdere, der er under uddannelse
nu og fremover, kleedes pa til den omstilling mod flere plantebaserede (og planterige) maltider,
som forestar. Det har som led i undersggelsen ikke veeret muligt at komme i dialog med fagud-
valgene for gastronom- og ernzeringsassistentuddannelserne, men indholdet af disse uddannel-
ser kan have vigtig betydning for fremtidens madprofessionelle. P4 workshoppen blev behovet
for at vidensdele pa tveers af aktarer i de offentlige maltider generelt fremhaevet, da mange
oplever sammenlignelige udfordringer.

Forandringer i kekkenerne

| forleengelse af behovet for kompetenceudvikling m@der man de ansattes parathed overfor de
forandringer, som det vil medfere, hvis kakkenerne skal producere flere veganske og vegetari-
ske maltider. Omfanget af forandringer vil afhaenge af, hvilken efterspergsel kekkenerne vil
mgde, samt hvorvidt der vil vaere tale om erstatning med eller supplement af plantebaserede
maltider.

Vigtigheden af kompetencelgft kan ogsé seettes i relation til at skabe tryghed hos medarbejderne
i at lave anderledes mad og for at hgjne de ansattes forandringsparathed. Resultaterne viser
tydeligt, at det vil vaere vigtigt at skabe ejerskab og tilslutning blandt kekkenmedarbejderne i
forbindelse med et eventuelt nyt krav, som vil pavirke de ansattes dagligdag betragteligt. Det
kan vise sig vaesentligt, om en beslutning tages pa tveers af landet og pa tvaers af arenaer, samt
om den forankres i bl.a. lokale mad- og maltidspolitikker. | tilfaelde af, at de offentlige maltider er
udliciterede vil kontraktkravene have afggrende betydning for kekkenernes muligheder for sen-
dringer. Ligesom det er tilfaeldet for indkgbsaftalerne, kan kontrakterne streekke sig betydeligt
ud i fremtiden, hvorfor eendringer kraever lang tids planleegning inden de kan effektueres. Pa
baggrund af besvarelserne fra respondenterne samt de forskelligartede input fra interessenterne
vil en eventuel beslutning rejse mange spegrgsmal fra bade kekkenfaglige medarbejdere, lokale
beslutningstagere og interessenter.

Hvis der indfares et krav om muligheden for at fa serveret et vegansk eller vegetarisk maltid, vil
det have stor betydning, hvilken begrundelse der ligger bag, og hvordan kravet bliver fremstillet
overfor de omfattede kakkener. | foraret 2022 blev det i Aalborg Kommune politisk vedtaget, at
alle borgere i kommunen skal have ret til at fa serveret et plantebaseret maltid i de offentlige
kakkener (Aalborgnu.dk, 2022). Det fremgar dog ikke klart, hvorvidt der er tale om et 100 pct.
plantebaseret maltid, og hvordan vedtagelsen skal fgres ud i praksis. Set i relation til resulta-
terne fra naervaerende undersggelse er det ekstra vigtigt, at en eventuel politisk vedtagelse tager
hgjde for, hvorvidt alle kekkentyper er omfattet af et eventuelt krav og samtidigt er opmaerk-
somme pa, at det kan vaere af stor betydning bade ift. ernaerings- og kekkenfaglige kompeten-
cer, om et krav vedrgrer veganske eller vegetariske maltider.

En eventuel politisk beslutning ber overvejes gennemfert gradvist bl.a. for at sikre tid til kompe-
tencelaft og forberedelse af indkgbsaftaler, ligesom det kan overvejes om kun udvalgte arenaer
skal veere daekket af kravet. Daginstitutioner, skoler og kantiner vil, hvis de arbejder mod at
efterleve Kostrad til Maltider, netop gennemga en gradvis implementering, da der i princippet er
vegetariske maltider tre ud af fem dage, med mindre de spreder fiske- og kedmaengden ud pa
flere dage eller maltider. For de gvrige malgrupper vil en implementering veere udfordret af
manglende viden og forskning, samt i forlaengelse heraf begraensede anbefalinger og vejlednin-
ger. Til trods for dette, tilbydes der ifglge undersggelsens resultater allerede i dag vegetariske
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og veganske muligheder indenfor arenaer med saerlige ernaeringsbehov, bl.a. til patienterne pa
begge de af undersggelsen omfattede sygehuse.

54 @konomiske konsekvenser

Madspild

Resultaterne fra interviewene giver mulighed for begraensede konklusioner ift. vegetariske og
veganske maltiders indvirkning pa kekkenernes madspild, bl.a. med baggrund i, at der mangler
en velforankret definition af, hvad madspild og madaffald er. Besvarelserne tyder dog pa, at det
kan medfgre @get madspild, safremt veganske maltider altid skal vaere tilgaengelige. Dette frem-
haeves seerligt pa kantineomradet. Det er vaerd at bemaerke, at ingen af de inkluderede kantiner
arbejder med forudbestilling af deres retter, hvilket kan have indvirkning pa netop konsekven-
serne for madspildet. En central pointe fra flere af de kekkener, der bade anvender forudbestil-
ling og har en produktion, der kraever meerkning af maltiderne, er, at kekkenerne ikke kan an-
vende rester i deres produktion. Dette kan medfere gget madspild, hvis der produceres vegeta-
riske eller veganske maltider, som ikke efterfglgende bliver aftaget.

Ravareudgifter og indgaede aftaler

Ogsé mulighederne for at vurdere veganske og vegetariske maltiders indvirkning pa kekkener-
nes ravareudgifter er pa baggrund af interviewene begreensede. Flere respondenter formoder,
at veganske maltider er dyrere at kabe ind til end vegetariske. P4 den anden side naevnes det
0gsa, at veganske og seerligt vegetariske retter er billigere at kgbe ind til end retter, der indehol-
der kad. Det er dog i forlengelse af disse anskuelser centralt at forholde sig til, hvad det vil
kreeve at sikre, at maltiderne er sammensat erneeringsmaessigt korrekt. Som naevnt i flere inter-
views, samt ogsa understreget igennem feedback fra interessenter, har indkgbsaftaler desuden
en vigtig indvirkning pa priserne af forskellige ravaretyper. Generelt vil det vaere centralt at have
opmeerksomhed pa tidshorisonterne pa bade indkgbsaftaler og aftaler med private udbydere af
offentlige maltider i en eventuel beslutningsproces, da saddanne kontrakter vil have indflydelse
pa mulighederne for ikrafttreedelse.

Samlede gkonomiske konsekvenser

Pa baggrund af resultaterne fra interviewene — og pa tvaers af mange arenaer - star det klart at
udbud af flere veganske og vegetariske maltider vil medfare sgede samlede omkostninger for
kekkenerne. Omkostninger er knyttet til et tydeligt behov for kompetencelgft af medarbejderne,
et gget behov for mandetimer, samt et muligt behov for indkgb af nyt udstyr. Behovet for flere
mandetimer begrundes f.eks. med gget administration, planleegning samt forarbejdning/hand-
tering af ravarerne. Det papeges, at kgkkener med en enkelt eller meget fa ansatte er seerligt
udsatte ved indfarsel af eendringer, mens det ogsa nsevnes at andringerne kan fa betydning for
mandetimer i tilstedende faggrupper.

Pa tveers af de inkluderede arenaer fremhaeves behovet for kompetencelgft bade ift. ernaerings-
meessige og kekkenfaglige kompetencer. Som nzevnt vil det ifelge bade respondenter og inte-
ressenter veere ngdvendigt med denne opkvalificering bade i forbindelse med veganske og ve-
getariske maltider, dog i seerlig hgj grad ift. de veganske maltider. Nogle respondenter formoder,
at de ggede udgifter saerligt vil forekomme i en opstartsfase, som af enkelte estimeres til at vaere
omkring et ar. Flere respondenter og interessenter beskriver en hverdag for de madprofessio-
nelle praeget af stigende ravarepriser, krav til gkologiprocenter og mangel pa arbejdskraft. Pa
den baggrund udtaler mange en bekymring for yderligere krav uden tilfgrsel af ekstra midler.
Det estimeres, at der er ca. 8.800 offentlige kekkener i Danmark®, at hvert kekken i gennemsnit

3 Antallet er estimeret af Fadevarestyrelsen ifm. udarbejdelse af notat (marts 2022) vedrgrende omkost-
ninger ved krav om indfgrsel af Det @kologiske Spisemaerke i alle offentlige kakkener.
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far behov for at efteruddanne to medarbejdere, og at hver medarbejder har behov for minimum
fire kursusdage.

Som det fremgar af diskussionen af de ernaeringsmaessige udfordringer, mangler der viden in-
denfor en reekke omrader. De plantebaserede maltider afstedkommer til stadighed behov for ny
forskning og grundige ernaeringsmaessige vurderinger. Safremt der, som en del af en fremtidig
Izsning, fremsaettes krav om anbefalinger til veganske maltider, vil det betyde, at der skal allo-
keres betydelige ressourcer bade i forhold til forskning og radgivning samt udvikling af nye an-
befalinger fra b4de Sundhedsstyrelsen og Fadevarestyrelsen.
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6. Perspektivering

Sammenlignelige resultater

Fadevarestyrelsen har i forbindelse med naervaerende undersggelse faet indsigt i en medlems-
undersggelse fra Kost og Ernzeringsforbundet om beeredygtighed, foretaget blandt deres leder-
medlemmer i september 2022*. Undersggelsen er ikke repraesentativ for alle offentlige maltider
i Danmark, men giver et interessant gjebliksbillede af de deltagende medlemmers situation pa
omradet. Resultaterne fra udtreekket understgtter billedet af, at det er langt mere almindeligt, at
et vegetarisk maltid altid er tilgeengeligt, end det er tilfeeldet for de veganske maltider. Underso-
gelsen viser ogsa, at lidt under halvdelen tilkendegiver, at det er muligt at forudbestille et ve-
gansk maltid. Der er desuden blevet spurgt ind til, hvad arsagen er til at et hhv. vegansk og
vegetarisk maltid ikke er tilgeengeligt. | begge tilfeelde har en del angivet arsagerne ’ikke en del
af kvalitetsstandarden’ eller ’ikke et politisk krav’, mens mangel pa ressourcer til at handtere de
ekstra maltider ogsa naevnes i begge tilfaelde. Over halvdelen af deltagerne har valgt kategorien
‘andet’, hvor mange har benyttet muligheden for at uddybe deres besvarelser. Disse uddybnin-
ger favner forskellige detaljer, men det er tydeligt, at mange naevner, at alle deres retter forud-
bestilles som en del af deres koncept. Desuden angives der, seerligt under de veganske malti-
der, at kgkkenerne ikke mgder efterspgrgsel fra borgere, patienter eller fra de samarbejdspart-
nere fra afdelingerne, som ofte bestiller maden. Enkelte besvarelser naevner ogsa risikoen for
madspild. Resultaterne fra undersagelsen understatter pa denne vis flere af de resultater, der
er fremkommet i forbindelse med Fgdevarestyrelsens undersggelse, bade i relation til interviews
og input fra interessenter.

Gget opmaerksomhed pa problematikker

Som det fremgar af naerveerende undersggelse er det nadvendigt at tage hensyn til de forskel-
lige malgrupper, seerligt i relation til gruppernes erneeringsbehov. | relation til mad til zeldre, kan
der ogsa blandt de forskellige aktgrer opleves stor opmeerksomhed pa, at kosten indeholder
korrekt ernaering og tilstraekkelig neering, nar man sendrer maltiderne i en plantebaseret eller
planterig retning. Sundhedsstyrelsens enhed for Aldre og Demens afholdt i slutningen af no-
vember 2022 et webinar med over 500 deltagere (Sundhedsstyrelsen, 2022). Titlen for webina-
ret var 'Nar aeldres erneering og granne maltider skal ga hand i hand’. Programmet indbefattede
bl.a. en gennemgang af vigtige opmaerksomhedspunkter, nar animalsk protein erstattes med
vegetabilsk. Desuden fremkom perspektiver pa, hvordan man kan reducere eldremadens kli-
maaftryk uden at ga pa kompromis med ernaering, velsmag eller de aeldres praeferencer. Disse
emner stemmer godt overens med naerveerende undersggelses opmaerksomhedspunkter pa
omradet. Der forestar fortsat behov for afklaring og viden pa omradet.

Internationale og fremtidige erfaringer

Dansk Vegetarisk Forening har overfor Fgdevarestyrelsen naevnt aktuelle eksempler pa tilbud
eller krav om plantebaserede maltider i andre lande. Det har ikke veere muligt indenfor under-
sggelsens rammer at fremlaegge en oversigt over sammenlignelige internationale eksempler.
Det vil relevant at undersgge dette nsermere, safremt der bliver tale om en vedtagelse af et krav
om plantebaserede maltider i offentlige kekkener.

4 Spgrgeskemaet blev sendt ud til 322 medlemmer af Kost og Erneeringsforbundet og har en svarprocent
pa 22 pct. Modtagerne af spagrgeskemaet er karakteriseret ved at vaere ledere i primeert offentlige kakkener
og kan have fglgende stillinger: afdelingsekonoma, assisterende chefgkonoma, chefgkonoma, kostfaglig
leder, kakkenleder, ledende klinisk dizetist, ledende gkonoma samt mad- og maltidschef. Af disse arbejder
starstedelen (1/3) pa plejehjem, dernsest sygehuse og hospitaler (1/6) og de resterende i centralkakkener,
bernehaver, vuggestuer samt pa folkeskoler.
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Et af de eksempler, som Dansk Vegetarisk Forening har fremhaevet, er fra New York, hvor man
pa udvalgte sygehuse har aendret tilbuddet af maltider saledes, at det automatiske valg er plan-
tebaseret (The Official Website of the City of New York, 2022). Forud for disse aendringer ligger
en periode, hvor maden pa sygehuset har veeret plantebaseret pa en fast ugedag. Det er i den
nuveerende lgsning fortsat muligt for patienter pa de pageeldende sygehuse at veelge retter med
animalske produkter, ligesom der ifglge den tilsendte nyhed tages hensyn til patienters fore-
skrevne ernaeringsbehov.

Et andet eksempel er baseret pa en praesentation holdt af fransk vegetarisk forening. Heraf
fremgar det, at der er vedtaget to klimalove, der pavirker tilbuddet af vegetariske maltider i of-
fentlige kgkkener. Hvor der pad denne baggrund siden 2021 pa frivillig basis efter sigende er
blevet eksperimenteret med en daglig vegetarisk mulighed i skoler, vil der fra 2023 vaere krav
om, at der skal tilbydes en vegetarisk valgmulighed i alle de kantiner, som drives af staten (As-
sociation végétarienne de France, 2021).

Det europaeiske marked for plantebaserede fadevarer er indenfor to ar steget med 49 pct. |
samme periode er salgsveerdien af f.eks. plantebaseret kad i Danmark steget med 50 pct. (In-
stitut for Fadevarevidenskab, 2021). Disse tal indikerer, at opmaerksomheden pa og efter-
sporgslen efter plantebaserede maltider er stigende. Vi star sandsynligvis overfor en udvikling
bade nationalt og internationalt, hvor der i de kommende ar vil blive sat fart pa bade forskning,
erfaringer og lokale implementeringer. Vi vil saledes formentlig om 10 ar sta et helt andet sted
end i dag ift. viden om og erfaring med plantebaserede maltider. De fremtidige muligheder vil
bl.a. afheenge af de indsatser der foretages de kommende ar pa omradet, ikke mindst i relation
til forskning, udvikling og kompetenceopbygning.
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7. Konklusion

Et flertal i Folketinget palagde i maj 2022 Regeringen at undersgge muligheden for, at
borgere altid vil kunne tilvaelge et 100 pct. plantebaseret maltid ved offentlig bespisning.
Fodevarestyrelsen har med denne undersggelse afdakket, hvordan en raekke faktorer
spiller ind pa muligheden for, at der i offentlige kekkener altid kan tilbydes et planteba-
seret maltid.

Der er sa vidt muligt bade taget stilling til scenarier, hvor maltidet er hhv. vegansk og vegetarisk.
Der er desuden taget hensyn til, at det kan gare en forskel, om maltidet skal veere et tilvalg eller
altid veere tilgaengeligt. Det vurderes, at andelen af veganere i befolkningen er pa 1 pct. eller
derunder, mens andelen af vegetarer ligger mellem 1,5 og 3 pct.

Pa trods af, at undersggelsen har bergrt et komplekst felt, er det lykkedes at beskrive en reekke
gennemgaende manstre af kgkkenernes nuvaerende arbejde med vegetariske og veganske
maltider og fremhaeve, hvor udfordringerne forekommer. Unders@gelsen kan dermed benyttes
til at give nogle bud pa, hvad der skal indga i overvejelserne forud for at der traeffes en beslutning
om, hvorvidt Regeringen vil ggre det muligt, at borgere altid vil kunne tilveelge et vegansk eller
vegetarisk maltid ved offentlig bespisning.

Undersggelsen har inkluderet maltider serveret i dagtilbud, pa skoler, uddannelsessituationer,
sygehuse, plejecentre, fra madservice, hos forsvaret og i kantiner pa statslige, regionale og
kommunale arbejdspladser. Der gares opmaerksom pa, at anbefalinger til nogle af malgrup-
perne indenfor disse arenaer hgrer under Sundhedsstyrelsens ressort. Det er blevet fremlagt,
hvilke ngdvendige teoretiske ernaeringsmaessige overvejelser, der bar tages hensyn til ved ser-
vering af plantebaserede maltider. Desuden er der foretaget semistrukturerede interviews med
16 udvalgte respondenter. Der er ved udvaelgelsen taget hensyn til kekkenets malgruppe, ster-
relsen af produktionen, geografisk placering og kommunestgrrelse. Bade kakkenfaglige medar-
bejdere og beslutningstagere er repraesenterede blandt respondenterne. En raekke interessen-
ter er blevet inddraget dels forud for udfgrslen af interviews, dels da de forelgbige resultater
forela. Interessenternes feedback er inddraget i undersggelsen.

| lgbet af undersggelsens forlgb har bade respondenter og interessenter sat spargsmalstegn
ved, hvorvidt overvejelserne om et krav om et vegansk eller vegetarisk maltid i offentlige kakke-
ner bunder i et enske om at sikre den enkelte borgers rettigheder eller om formélet er at drive
den grgnne omstilling. Undersggelsen har fokuseret pa en situation, hvor de plantebaserede
maltider er et aktivt tilvalg for brugeren.

Ifglge de udferte interviews er der betydelig forskel pa tilgaengeligheden af hhv. veganske og
vegetariske maltider. Vegetariske maltider er med fa undtagelser altid tilgaengelige eller kan
forudbestilles. Veganske maltider er kun enkelte steder altid tilgaengelige, mens de en del steder
kan forudbestilles. Forudbestilling af veganske maltider kraever flere steder szeraftaler. Resulta-
terne fra undersgagelsen viser, at der er behov for klare retningslinjer ift. hvornar maltidet udger
en valgmulighed eller ej. Det bgr dog overvejes, hvordan retten til et plantebaseret maltid skal
handteres i mindre og mellemstore kakkener samt i kakkener, der ikke oplever en efterspgrgsel
pa plantebaserede maltider. En del kgkkener vil foretreekke en lgsning, hvor man laver saeraf-
taler med det enkelte kgkken for at undga spildte ressourcer og @get madspild.
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Muligheden for, at borgere altid vil kunne tilvalge et plantebaseret maltid, er i haj grad
pavirket af tilgaengelige anbefalinger og de madprofessionelles ernzringsmassige og
kokkenfaglige kompetencer. Ogsa andre aspekter i forbindelse med maltidernes tilbli-
velse bor dog indga i overvejelserne.

Mulighederne for kommunikation med slutbrugeren er ogsa blevet fremhaevet, ligesom den lo-
kale ledelse kan vaere betydningsfuld. | forleengelse af ledelsens rolle neevnes ogsa betydningen
af lokale mad- og maltidspolitikker, idet disse kan have stor betydning for kakkenernes mulig-
heder for at navigere i et vanskeligt felt. Derudover fremgar det, at de tilstedende faggrupper
kan have en vigtig betydning, ikke mindst fra de stadier der gar fra maden forlader kakkenet til
den bliver spist (eller ikke spist) af den enkelte borger. Andre vigtige faktorer kan veere de til-
gaengelige statteordninger og udbuddet af efteruddannelse, hvilket haenger teet sammen med
mulighederne for kompetencelgoft.

Resultaterne giver mulighed for begreensede konklusioner ift. vegetariske og veganske malti-
ders indvirkning pa kekkenernes madspild. Ogsa mulighederne for at vurdere veganske og ve-
getariske maltiders indvirkning pa kekkenernes ravareudgifter er pa baggrund af interviewene
begreensede. Kgkkenernes lokale gkonomi vil have indflydelse pa muligheder ift. indkeb og
kompetencelaft, mens tilpasning af indkgbsaftaler ogsa er blevet fremhaevet. Slutteligt kan naev-
nes betydningen af kakkenstarrelser og antallet af ansatte ift. bl.a. mulighederne for kompeten-
celgft og bredden af eksisterende kompetencer. Desuden kan praktiske forhold med levering til
andre have betydning for f.eks. behovet for genopvarmning og meerkning.

Hvis et krav om tilgeengelighed af vegetariske og veganske maltider i de offentlige kok-
kener vedtages, vil det veere ngdvendigt at have et betydeligt fokus pa, hvordan den er-
naeringsmaessige kvalitet af disse maltider sikres.

Der er en raekke ernaeringsmaessige udfordringer forbundet med at servere vegetariske og seer-
ligt veganske maltider. Disse ernaeringsmaessige udfordringer er starst for personer med behov
for en hgj naeringsstoftaethed i kosten, som vi ser det for syge, smatspisende, aldre og bgrn
under 2 ar. Vegansk kost anbefales pa nuveerende tidspunkt slet ikke til bgrn under 2 ar. Man
kan pa forskellig vis arbejde med at optimere rammerne for muligheden for at servere ernae-
ringsmaessigt velplanlagte vegetariske og veganske maltider. Det kan veere et ernaeringsfagligt
kompetencelgft af de madprofessionelle, mere nuancerede anbefalinger pd omradet og/eller
bedre mulighed for dialog med en klinisk diaetist.

Det er tydeligt, at der er brug for et ernaeringsfagligt kompetencelgft af de madprofessionelle i
alle de offentlige kekkener, szerligt i forhold til veganske maltider. Et ernaeringsmaessigt kompe-
tencelgft bgr saledes inkludere madprofessionelle pa plejehjem, sygehuse, madservice og i
dagtilbud hvor borgere og patienter med behov for stgrre neeringsstoftaethed i kosten bespises.
Et kompetencelgft bar ogsa tage hagjde for ernseringsomradet for normalspisende, altsa for mad-
professionelle pa skoler, kantiner og dagtilbud, der bespiser stgrre barn. Omfanget af kompe-
tencelgftet kan afhaenge af, om der udvikles mere nuancerede anbefalinger pa omradet, som
det allerede i dag er tilfaeldet pa normalkostomradet for vegetariske maltider.

Flere respondenter og interessenter eftersperger ligeledes mere nuancerede anbefalinger pa
omradet. Der mangler dog viden omkring de problematikker, der i vegetarisk og saerligt vegansk
kost knytter sig til de forskellige makro- og mikronaeringsstoffer. Denne viden er ngdvendig for
at kunne vurdere, hvilke detaljer der skal inkluderes i anbefalingerne samt hvilke malgrupper
anbefalingerne kan omfatte. Ydermere vil det vaere ngdvendigt at vurdere behovet for kosttil-
skud og/eller gget brug af berigede produkter. Hvis man saledes gar i en mere plantebaseret
retning, kan det muligvis veere ngdvendigt at ga pa kompromis med den danske tilgang om, at
kosten i sig selv skal kunne bidrage med alle naeringsstoffer. Mere nuancerede anbefalinger pa
omradet vil kreeve igangsaettelse af forskning og indhentning af radgivning pa omradet, fgr en
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egentlig udviklingsproces kan ga i gang. Udarbejdelse af mere nuancerede anbefalinger for ve-
ganske maltider til smatspisende, aeldre og syge vil derfor veere vanskeligt og have en lang
tidshorisont. Anbefalinger for veganske maltider til bgrn under 2 ar vil afhaenge af en fremtidig
stillingtagen. Ogsa pa det vegetariske omrade vil der vaere behov for vidensopbygning ift. mal-
grupper med behov for hgjere naeringsstofteethed i kosten. Dette omrade betragtes dog mindre
problematisk end indenfor de veganske maltider. P4 normalkostomradet foreligger allerede i
dag nuancerede anbefalinger til vegetariske maltider.

Seerligt ift. malgrupper med behov for hgjere neeringsstoftaethed i kosten vil en anden mulighed
veere, at kgkkenerne far bedre mulighed for dialog med en klinisk dietist i forhold til at sikre den
ernzeringsmaessige kvalitet af maltiderne. | sa fald skal det undersgges, om der er behov for et
kompetencelgft af de kliniske diaetister. Der vil ogsa blive behov for en neermere beskrivelse af,
hvem der har ansvaret for at sikre den rette erneering til de enkelte malgrupper, herunder at give
eventuelle kosttilskud.

De kekkenfaglige udfordringer vil opleves tydeligst i forbindelse med veganske maltider.
Der er dog behov for udvikling af kekkenfaglige kompetencer ogsa nar det galder de
vegetariske maltider.

Eksempler pa centrale kekkenfaglige udfordringer er opskalering og udvikling af opskrifter,
handtering af baelgfrugter og mestring af nye kakkenteknikker. Indlaering af nye mader at sam-
mensaette maltider pa er ogsa centrale samt bedre kompetencer i forhold til smagen af de ve-
ganske og vegetariske maltider. Betydningen af navngivningen af plantebaserede retter bar
ogsa huskes. Det er tydeligt, at der er efterspargsel pa praktisk undervisning med stor forstaelse
for kgkkenernes hverdag. Undervisningen foretraekkes afholdt i eget kakken. Vigtigheden af
kompetencelgft kan ogsé seettes i relation til at skabe tryghed hos medarbejderne i at lave an-
derledes mad og for at hgjne de ansattes forandringsparathed. Det er tydeligt, at det vil veere
vigtigt at skabe ejerskab og tilslutning blandt kekkenmedarbejderne i forbindelse med et even-
tuelt nyt krav, som vil pavirke de ansattes dagligdag betragteligt.

De organisatoriske udfordringer fremstar mindre betydningsfulde, og det kan veere sveert at
skelne mellem udfordringer ved hhv. de veganske og vegetariske maltider. Undersggelsen pe-
ger pa, at de organisatoriske udfordringer i hgj grad afhaenger af omfanget af efterspargslen. Et
stigende antal veganske og vegetariske maltider vil dog kraeve mere planlaegning, menuplan-
leegning og en aendret organisering i deres kokkener. De kakkener, der ikke allerede i dag ar-
bejder med forudbestilling af deres retter vil sandsynligvis foretraekke szerlige aftaler med kak-
kenerne frem for at indfgre saerlige bestillingssystemer. Indarbejdning af nye arbejdsgange og
metoder, gget forarbejdning samt kompetencelgftet vil medfgre behov for flere mandetimer i
kagkkenerne.

Pa baggrund af undersggelsen star det klart, at udbud af flere veganske og vegetariske
maltider vil medfere sgede samlede omkostninger bade centralt og decentralt.

Omekostninger er knyttet til et tydeligt behov for et ernaerings- og kakkenfagligt kompetencelgaft
af medarbejderne, et gget behov for mandetimer, samt et muligt behov for indkab af nyt udstyr.
Opkvalificering af medarbejderne er relevant bade i forbindelse med veganske og vegetariske
maltider, dog i seerlig hgj grad ift. de veganske maltider. Det er muligt, at de ggede udgifter
seerligt vil forekomme i en opstartsfase. Det estimeres, at der er omkring 8.800 offentlige kak-
kener i Danmark, at hvert kgkken i gennemsnit far behov for at efteruddanne to medarbejdere
og at hver medarbejder har behov for minimum fire kursusdage. Ud over udgifter relateret til de
enkelte kakkener vil et krav om plantebaserede maltider ogsa afstedkomme behov for ny forsk-
ning og grundige ernzeringsmaessige vurderinger. Et behov for anbefalinger til veganske malti-
der vil betyde, at der skal allokeres betydelige ressourcer bade i forhold til forskning og radgiv-
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ning og i forhold til udvikling af nye anbefalinger fra bade Sundhedsstyrelsen og Fgdevare-sty-
relsen. Pa det vegetariske omrade findes allerede i dag anbefalinger i form af Kostrad til vege-
tariske maltider. Disse er geeldende for maltider pa skoler, i kantiner og i daginstitutioner (dog
kun bgrn over 2 ar).

En eventuel politisk beslutning ber overvejes gennemfart gradvist bl.a. for at sikre tid til kompe-
tencelgft, forberedelse af indkgbsaftaler og andre kontrakter, igangsaettelse af forskning og op-
arbejdelse af viden indenfor relevante styrelser. P4 baggrund af undersggelsens resultater vur-
deres de veganske maltider at veere mere vanskelige at handtere end de vegetariske. Det bgr
derfor overvejes, om kun udvalgte arenaer skal vaere daekket af kravet, og om kravet alene skal
omfatte vegetariske maltider, da det seerligt ift. tilgaengelige anbefalinger vil vaere lettere at ef-
terleve ved kost til normalspisende.
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Bilag 1. Spergeguide

IP nr.:

Emnel/indhold  Spergsmal
Indledning (5 min)

Tak Farst en stor tak til dig/jer for, at du/l har lyst til at del-
tage i interviewet.

Formal Et flertal i Folketinget har palagt Regeringen at under-
sgge muligheden for, at borgere altid vil kunne tilvaelge
et 100 pct. plantebaseret maltid ved offentlig bespisning.
Vi er derfor i Fedevarestyrelsen gaet i gang med at un-
dersgge det. Og formalet med interviewet her er at fa
indblik i, hvad det vil kraeve for kekkenerne at kunne ser-
vere et vegansk og vegetarisk maltid hver dag. Jeg spar-
ger blandt andet ind til nogle af de udfordringer, der kan
veere forbundet med at servere veganske og vegetariske
maltider, som fx ernaeringsmaessige, kgkkenfaglige og
organisatoriske udfordringer. Lidt omkring madspild og
ogsa noget om gkonomiske konsekvenser. Sa det er
mange forskellige omrader og derfor kan der kan sag-
tens vaere nogle af spgrgsmalene, du ikke umiddelbart
synes, at du kan svare pa, og det er altsa helt ok.

Til kekkenfaglige: Vi gnsker pa ingen made at kontrol-
lere dit/jeres arbejde med maden. Men da | ude i kekke-
nerne er eksperter i at lave mad, og kender til hverdagen
i et kgkken, sa er det jer der kan give os indblik i, hvad
der er vigtigt at vide og tage hensyn til, hvis det skal
veere muligt at kunne tilveelge et vegansk eller vegetarisk
maltid.

Til beslutningstagere: Vi gnsker pa ingen méade at kon-
trollere arbejdet der sker ude i kakkenerne. Men da du/l
er teet pa kekkenerne og dermed til en vis grad kender til
hverdagen i et kakken sa kan du/l give os indblik i, hvad
der er vigtigt at vide og tage hensyn til, hvis det skal
veere muligt at kunne tilveelge et vegansk eller vegetarisk
maltid.

Sa vi er altsa bare interesserede i at fa dine/jeres vigtige
input, og glaeder os til at hgre om din viden, erfaringer
med eller tanker om muligheden for at servere veganske
og vegetariske maltider fra jeres kgkken eller offentlige
kokkener, s& vi kan laere af dem ©.

Rammerne for inter- Interviewet tager max 1% time.
viewet: Varighed, opta-
gelse og anonymitet
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Sa vil jeg sparge dig om det er ok, at vi optager inter-
viewet? Det er simpelthen for, at vi bagefter kan huske,
hvad du/l har sagt. Optagelsen bliver slettet, nar vi har
brugt den til det videre arbejde med at beskrive udfor-
dringer og gode rad i forhold til at servere plantebase-
rede maltider. Du/l er naturligvis helt anonym(e).

Start optagelse

Sa starter jeg med at optage. Vil du for en god ordens
skyld bekreefte, at det er ok.

Respondent(er) (3

min)
Praesentation af re- Vil du/l her til at starte med at beskrive din/jeres jobfunk-
spondent(er) tion?
Hvor teet er du/l pa produktionen?
Aktuelt madtil-

bud/praksis (7 min)

Omfang af madpro-
duktion

Hvor mange laver du/l mad til dagligt?

Karakteristika ved mal-
gruppen

Kan du/l beskrive den gruppe, | laver mad til? (mal-
gruppe (alder etc.) og evt. saerlige oplysninger om den
aktuelle mélgruppe, fx smatspisende aeldre eller andet).

Karakteristika ved
madtilbud og menu-
sammensaetning

Hvilke typer af maltider serverer 1?
e Morgenmad
e  Frokost
e Aftensmad
e Mellemmaltider
e Andet?

Kan jeres brugere veelge mellem flere typer af retter ved
hvert maltid?

Bestiller jeres brugere maden forud?

Bliver maden spist pa stedet, eller leverer | til andre loka-
tioner?
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Erfaringer med ve-
gansk og vegetarisk

Sa til nogle spgrgsmal om jeres erfaringer med at ser-
vere vegansk og vegetarisk mad.

Nar vi siger vegansk, mener vi 100 pct. plantebaseret
kost, hvor man undgér alle former for animalske pro-
dukter (kad, fisk, aeg, meelk, ost, men ogsa fx gelatine,
bouillon og honning).

Nar vi siger vegetarisk, mener vi det man kalder en
lakto-ovo-vegetarisk kost, som ikke indeholder kad og
fisk, men maelkeprodukter, ost og eg.

Har | erfaring med at servere vegansk mad?

Hvis ja:

Er det altid tilgeengeligt eller skal den veganske ret for-
udbestilles?

Hvor mange portioner serverer | hver dag?

Er der dage, hvor | kun serverer vegansk?

Oplever I en stigende eftersporgsel efter vegansk mad?

Har I erfaring med at servere vegetarisk mad?

Huvis ja:

Er det altid tilgeengeligt eller skal den vegetariske ret for-
udbestilles?

Hvor mange portioner serverer | hver dag?

Er der dage, hvor | kun serverer vegetarisk?

Oplever I en stigende eftersporgsel efter vegetarisk
mad?

Jeg vil i det fglgende hovedsageligt sparge til vegan-
ske maltider. Men jeg vil af og til samle op og sparge
om det samme geelder for vegetariske maltider.

Ernaeringsmassige
udfordringer (13 min)

Hvem har ansvaret for
erngering?

Sa til nogle spargsmal omkring ernzering.

Ger | jer nogle saerlige overvejelser om ernaering, nar |
sammenseetter og tilbereder veganske maltider? (fx
overvejelser om protein, fedtsyrer, vitaminer og minera-
ler, tilberedningsmetodikker fx iblgdsaetning mm)

Er der nogen, der i det daglige har ansvaret for, den er-
naeringsmeessige kvalitet af de veganske maltider, der
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bliver serveret? (hvilken uddannelsesmeessig baggrund
har vedkommende?)

Er det samme gaeldende for de vegetariske maltider?

Anbefalinger Arbejder | ud fra nogle bestemte anbefalinger eller ret-
ningslinjer, nar | skal sikre den ernaeringsmaessige kvali-
tet af de veganske maltider eller bruger | maske anden
viden (uddannelse, kurser, bgger eller andet?)?

Hvis du/l arbejder ud fra anbefalinger/retningslinjer,
hvilke bruger du/l?

Oplever du/l, at de anbefalinger/retningslinjer | bruger er
tilstreekkelige til at kunne sammenseette og servere en
menu, med en god erneeringsmaessig kvalitet? (eller
mangler | anbefalinger til vegansk kost?)

Hvis de ikke har naevnt "Anbefalinger for den danske in-
stitutionskost”: kender du/l "Anbefalinger for den danske
institutionskost”?

Huvis ja, hvad synes du om "Anbefalinger for den danske
institutionskost” (er disse anbefalinger tilstreekkelige til at
kunne sammenseette og servere en menu, med en god
ernaeringsmaessig kvalitet) ?

Er det samme gaeldende for de vegetariske maltider?

Kompetencer Oplever du/l, at | mangler kompetencer inden for ernze-
ring, hvis det skal sikres, at en vegansk kost sammen-
seettes, sa jeres brugeres behov for energi og naerings-
stoffer bliver deekket?

Hvis ja, hvilke kompetencer?

Er der brug for, at alle udvikler kompetencer inden for er-
naering eller blot en gruppe blandt medarbejderne?

Er det samme gaeldende for de vegetariske maltider?

Kompetencelaft Har | erfaring med kompetencelgft ift. de ernaeringsfag-
lige udfordringer med vegansk mad?

Hyvis ja:

Hvordan blev der tilfart kompetencer til jeres personale
ift. at producere veganske maltider? (beskriv kompeten-
ceudviklingen — andel af medarbejdere, antal dage, fi-
nansiering mm)?

Hvilken betydning havde det, at personalet fik ggede
kompetencer inden for omradet?
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Dizetist Har du/l adgang til en autoriseret klinisk diaetist, der kan
hjeelpe med tvivisspgrgsmal i det daglige?
Hvis ja, vejleder den kliniske digetist omkring den vegan-
ske og/eller vegetariske menu?

Kosttilskud Veganere anbefales tilskud af B12- og D-vitamin.

Kommunikerer | om denne anbefaling til jeres brugere?
(fx til foraeldre i en daginstitution)

Til dem der har helkostforplejning:
Hvor ligger ansvaret for at sikre kosttilskud i forbindelse
med helkostforplejning?

Kokkenfaglige udfor-
dringer (13 min)

Kompetencer

Udover viden om og kompetencer inden for ernzering,
som vi lige har veeret inde pa, sa kraever det at tilberede
vegansk mad ofte, at det kekkenfaglige personale an-
vender nye ravarer, metoder og tankegange.

Hvilke kompetencer vurderer du/l er vigtige for, at perso-
nalet i kekkenet skal kunne tilberede veganske maltider?
(og her teenker jeg sa seerligt pa kekkenfaglige kompe-
tencer)

Oplever du/l, at | mangler kgkkenfaglige kompetencer?

Hvis ja, hvilke kompetencer?

Er det samme gaeldende, hvis vi taler om vegetariske
maltider?

Kompetencelaft

Har | erfaring med kompetencelgft ift. de kekkenfaglige
udfordringer med vegansk mad?

Hvis ja:

Hvordan blev der tilfart kompetencer til jeres personale
ift. at producere veganske maltider (beskriv kompetence-
udviklingen — andel af medarbejdere, antal dage, finan-
siering mm)?

Hvilken betydning havde det, at personalet fik agede
kompetencer pa omradet?

Er det samme gaeldende, hvis vi taler om vegetariske
maltider?

Kommunikation

Er du/l til dagligt i dialog med brugerne om dagens mailti-
der?
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Hvad kunne der vaere brug for at kunne kommunikere
om i forhold til veganske og vegetariske maltider?

| hvilken grad mener du, at | (i dag) er rustede til at kom-
munikere med brugerne om veganske og vegetariske til-
bud?

Organisatoriske ud-
fordringer (13 min)

Nar vi taler om at give brugerne en mulighed for at
veelge et vegansk eller vegetarisk maltid, kan det for-
stas pa to mader:
1) den ene mulighed er, at det plantebaserede
madltid altid er tilgaengeligt
2) den anden mulighed er, at det plantebaserede
maltid altid skal kunne forudbestilles
| de naeste spargsmal vil jeg sparge ind til disse to
scenarier.

Tidligere erfaringer viser, at omlaegning af kekkeners
produktion kan pavirke kekkenets organisering. Med or-
ganisering mener vi fx menuplanlaegning, indkab, pro-
duktion af maden, servering og evt. distribution, hvis | le-
verer maden.

Hvis et vegansk maltid altid skulle vaere tilgangeligt,
hvilken indflydelse vil det sa have pa organiseringen i je-

res kokken:
e menuplanlagning
e indkeb

e produktion af maden
e servering
e eut. distribution

Ville det have samme indflydelse, hvis det veganske
maltid, derimod blot skulle forudbestilles?

Ville indflydelsen pa kgkkenets organisering afhaenge af
om det er en vegansk eller vegetarisk Igsning?

Kompetencer Hvilke kompetencer vurderer du/l er vigtige for at lgse de
organisatoriske udfordringer, som vi lige har talt om?

Oplever du/l, at | mangler kompetencer i forhold til orga-
niseringen, hvis det bliver et krav, at der skal serveres
veganske maltider?

Hvis ja, hvilke kompetencer?

Er det samme gaeldende, hvis vi taler om vegetariske
maltider?
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Kompetencelgft

Har | erfaring med kompetencelgft ift. de organisatoriske
udfordringer med vegansk mad?

Hyvis ja:

Hvordan blev der tilfart kompetencer til jeres personale
ift. at producere veganske maltider (beskriv kompetence-
udviklingen — andel af medarbejdere, antal dage, finan-
siering mm)?

Hvilken betydning havde det, at personalet fik agede
kompetencer pa omradet?

Er det samme gaeldende, hvis vi taler om vegetariske
maltider?

Indkagb

Oplever du/l, at det er muligt at kebe de varer, | har be-
hov for, nar | skal producere veganske maltider?

Hvis nej, hvilke varer er vanskelige at fa?

Oplever du/l, at det er muligt at kebe de varer, | har be-
hov for, nar | skal producere vegetariske maltider?

Hvis nej, hvilke varer er vanskelige at fa?

Forandring og le-
delse (5 min)

Forandring og ledel-
sesmaessig opbakning

Nu har vi talt om forskellige udfordringer. Kan du/I
komme | tanke om andre udfordringer end dem, vi alle-
rede har talt om?

Hvis kravet om et 100 pct. plantebaseret maltid (altsa et
vegansk maltid) bliver vedtaget, sa vil det indebzere
nogle forandringer for jer i kekkenerne. Hvad er vigtigt
for en succesfuld forandring?

Hvordan spiller den ledelsesmeessige opbakning ind pa
denne forandring og implementeringen af de veganske
eller vegetariske maltider?

Har du/l erfaringer med lignende forandringsprocesser —
hvad fungerede godt/mindre godt?

Intern holdning i kak-
kenet

Hvordan oplever du/l, at holdningen er til veganske og
vegetariske maltider blandt de ansatte i dit/jeres kok-
ken?

Hvordan tror du/l, at man far skabt en positiv holdning
blandt de ansatte i forhold til at fa indfert veganske eller
vegetariske maltider?

Madspild (5 min)
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Fokus pa madspild?

Har | fokus pa madspild i jeres kakken(er) i dag?

Hvis ja, hvordan arbejder | med at reducere jeres
madspild?

Hvordan vil du/l vurdere, at et krav om et tilbud om et ve-
gansk eller vegetarisk maltid pavirker kakkenets maeng-
der af madspild?

Tilgeengeligt eller for-
udbestilling

Hvordan vurderer du/l, at maengden af madspild vil af-
haenge af, om det veganske eller vegetariske maltid altid
skal veere tilgeengeligt eller om det blot skal kunne forud-
bestilles?

Kompetenceudvikling

Vurderer du/l, at | har et behov for kompetenceudvikling i
forhold til at mindske madspild?

Kompetenceudyvik-
ling overordnet (8
min)

Kompetencelgft — om-
fang/ressourcer

Vi har talt om kompetencer i forhold til ernsering samt
kokkenfaglige og organisatoriske kompetencer foruden
kompetencer i forhold til madspild.

For at fa et samlet overblik over behovet og omfanget,
sa kunne jeg godt taenke mig at vi prgver at tale om,
hvordan sadan et kompetencelgft kunne se ud hvis |
skulle kunne handtere et krav om, at det altid skulle
vaere muligt for jeres brugere at fa et vegansk maltid -
tag gerne jeres eventuelle erfaringer med kompetence-
loft med i overvejelserne.

Skal alle omraderne kombineres i samme kompetence-
Iaft (kompetencer i forhold til ernaering, kekkenfaglighed,

organisering og madspild)?

Hvordan forestiller du/l dig/jer, at det kunne forega?
(praktiske kurser, teoretiske kurser, vidensdeling, andet)

Hvem kunne du/l forestille dig/jer skulle sté for et sddant
kompetencelgft?

Skal alle medarbejdere deltage (méske kun nogle pa
dele/omrader af kompetencelgftet?)

Hvor mange dage vil et kompetenceudviklingsloft tage?

Ville det veere realistisk for jer at sende medarbejdere af
sted i dette omfang?

Hvordan ville et sddant kompetencelaft blive finansieret?
(seerlige tilskud, fonde mm)
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Hvilken betydning tror du det ville have, at personalet fik
ggede kompetencer pa omradet?

Ville dine overvejelser om kompetencelaft veere pavirket
af om et plantebaseret maltid altid skulle veere tilgaenge-
ligt eller om det blot skulle kunne forudbestilles?

Ville dine overvejelser om kompetencelaft veere pavirket
af om Igsningen blev vegansk eller vegetarisk?

@konomi (13 min)

Ravareudgifter

Vi har | vores projekt ogsa fokus pa, hvilke konsekven-
ser et krav om et vegansk maltid vil have pa udgifter til
ravarer. Hvilke gkonomiske konsekvenser vurderer du/l,
at et krav om et vegansk maltid vil have for kakkenets
samlede ravareindkeb? (udtryk evt. dette ved at angive
en andring i procent)

Vil en eendring af ravareudgifter athaenge af om det er
en vegansk eller vegetarisk lgsning?

Vil en &endring af ravareudgifter afheenge af om det ve-
ganske eller vegetariske maltid altid skal veere tilgaenge-
ligt eller om det skal forudbestilles?

@vrige udgifter/res-
sourcer

Udover udgifter til ravarer og kompetencelgft, hvad ser
du/l ellers for dig/jer af udgifter, hvis | skal til at leve op til
et krav om altid at servere et vegansk maltid?

e Tid/personale

e  Madspild

e Nyt udstyr

e Ombygning (evt. pga. pladsmangel?)

e Andet

Hvad teenker du/l er de stgrste poster af dem, du/l har
naevnt - og her ma du ogsa gerne taenke pa kompeten-
celgft og udgifter til ravarer?

Hvilken betydning vil du umiddelbart vurdere, at et krav
om et vegansk maltid vil have for den gennemsnitlige ku-
vertpris? (udtryk evt. dette ved at angive en aendring i
procent eller en andel af den samlede kuvertpris)

I hvilken grad vil de gkonomiske konsekvenser afheenge
af om det er en vegansk eller vegetarisk lgsning?

I hvilken grad vil de gkonomiske konsekvenser afhaenge
af, om det veganske eller vegetariske maltid altid skal
veere tilgaengeligt, eller om det skal forudbestilles?

Tidligere anvendte res-
sourcer

Spargsmal til respondenter der allerede i dagq tilbyder ve-
ganske og/eller vegetariske maltider
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Har | faet tilfart gkonomiske ressourcer for at kunne om-
stille jeres produktion til at kunne tilbyde vegetariske
og/eller veganske maltider?

Hvilke ressourcer har det kraevet, at gore jer i stand til at
kunne tilbyde vegetariske og/eller veganske maltider?

Afslutning (5 min)

Tak for deltagelse! Sa er vi ved at veere ved vejs ende. Har du noget, du gn-
sker at sige eller tilfgje her til sidst?

Den videre proces Vi skal nu i gang med at se pé resultaterne, og sé skriver
vi efterfolgende en rapport som Regeringen skal bruge,
néar de skal traffe en beslutning om, hvorvidt det skal
vaere en mulighed at fa et plantebaseret maltid, nr man
spiser mad fra et offentligt kekken.

Tusind tak for din hjzlp ©
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Bilag 2. Kosttilskud til
vegetarer og
veganere

Bilag 2.1  Anbefalede kosttilskud til vegetarer

Anbefaling til bern under 2 ar der spiser vegetarisk

Bgrn under 2 ar, der ernseres vegetarisk, bor tilbydes et dagligt kosttilskud med jern i form af
draber, ca. 8 mg, i perioden 6-12 maneder, for at sikre tilstraekkelig jernindtagelse i overgangs-
perioden fra modermaelk til familiens mad (Sundhedsstyrelsen, 2019).

De kosttilskud, der anbefales til veganere kan ogsa veere relevante for vegetarer, der kun spiser
meget lidt seg og mejeriprodukter.

Bilag 2.2 Anbefalede kosttilskud til veganere

Nedenstdende anbefalinger for kosttilskud gaelder seerligt for veganere, og geelder ud over an-
befalingen om D-vitamin tilskud for den generelle befolkning. Nedenstaende kosttilskud kan
ogsa veere relevante for vegetarer, der spiser lidt 22g og mejeriprodukter.

Anbefaling til voksne der spiser vegansk
2 pg vitamin B12 pr. dag

Anbefaling til bern (fra 2 ar) der spiser vegansk
En bgrnevitamintablet, der indeholder:

Vitamin B12:

0,8 pg pr. anbefalet daglig dosis (bern fra 2-5 ar)
1,3 ug pr. anbefalet daglig dosis (bern fra 6-9 ar)
2,0 pg pr. anbefalet daglig dosis (bern fra 10 ar)

Calcium:

500 mg pr. anbefalet daglig dosis (bgrn fra 2-9 ar)

750 mg pr. anbefalet daglig dosis (bgrn fra 10 ar). Tilskuddet af calcium kan tages som et se-
parat tilskud, hvis bagrnevitamintabletten ikke indeholder calcium. Separate calciumtilskud findes
som tabletter og som brusetabletter.

Anbefaling til bern (under 2 ar) hvor forzeldre insisterer pa, at de spiser vegansk
Barn under 2 ar, der ernzeres vegansk eller vegetarisk med ingen eller sparsom brug af maelke-
produkter og aeg, skal ammes eller have modermaelkserstatning i mindst to ar.

B12-vitamin

Barn i familier, der lever vegetarisk med ingen eller sparsom brug af maelkeprodukter og eeg,
skal i lighed med barn, der ernaeres vegansk, have tilskud af B12-vitamin med henblik pa at
forebygge B12-vitaminmangel, som kan give irreversible neurologiske skader hos barnet.
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Det skal bemeaerkes, at 1 yg B12-vitamin dagligt er en vedligeholdelsesdosis, der forudsaetter,
at barnets mor har haft normalt niveau af B12-vitamin under graviditet og amning. Safremt dette
ikke er tilfeeldet, skal barnet have tilskud tidligere end 6 maneder, hvilket bestemmes hos prak-
tiserende laege eller paediater, afheengigt af moderens og barnets B12-vitamin-status.

Tilskud af B12-vitamin gives i form af en fint knust bgrnevitamintablet indeholdende 1 mikrogram
B12-vitamin dagligt. Den knuste bgrnevitamintablet bar gives fra barnet starter pa skemad og
senest fra 6-manedersalderen. Ved at anvende barnevitamintabletter sikres barnet ogsa tilskud
af de vitaminer og mineraler, det i gvrigt er i risiko for at mangle, herunder jern, calcium og zink.

Til barn, som fortsat ammes i overgangsperioden, og som ikke far modermaelkserstatning, bar
foreeldrene supplere med jerntilskud i form af draber, ca. 8 mg dagligt i hele perioden.

Spaed- og smabgrn, der far en knust bgrnevitamintablet, skal ikke have jerndraber, safremt bar-
nevitamintabletten indeholder 8 mg jern pr. anbefalet daglig dosis (Sundhedsstyrelsen, 2019).
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