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MAD & MALTIDER - ODENSE KOMMUNE

© Vilaver hver dag mad til 4500-5000 borgere og medarbejdere
® 500 bgrn i daginstitutioner, 7 personalecaféer,1000 borgere der modtager
madservice samt beboere pa plejehjem og bosteder

@ Vier 130 dygtige madhandvaerkere; kokke, ernaeringsassistenter, catere, bagere,
husassistenter, professionsbachelorer i Ernaering og Sundhed med flere

® Vi har Det @kologiske Spisemaerke i sglv (minimum 60%), og vi prioriterer lokale ravarer
® Viarbejder med udgangspunkt i De Officielle Kostrad — godt for sundhed og klima samt
nationale vejledninger og retningslinjer i forhold til madens sammensaetning, madspild og

CO2-reduktion

@ Vi arbejder med baeredygtighed i driften. Indsatser implementeres ud fra princippet om at
afpregve, forbedre og udvikle over gryderne




BYENS
KOKKEN
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B/AREDYGTI6 MAD

& i Veaelg okologi og den fynske kekkenhave
= Velg akologi, nar du kan
- Dyrk det fynske og favn verdens muligheder
R Tag pa opdagelse i det fynske madland

Brug hele ravaren
Skaer minimalt fra top og bund

Brug stokke fra broccoli, blomkal og lignende i supper, salater og gryderetter
Spis kartofler og rodfrugter med skrael

Brug sasonens grontsager og frugter

Spis mange lette grontsager forar og sommer

Spis mange rodfrugter og forskellige kaltyper efterar og vinter
Spis flest danske frugter og beer




B/AREDYGTI6 MAD

Spis mindre kod, mere fisk og flere bgnner, linser og srter
Minimer brugen af okseked og lammekod — spis kylling og gris i stedet
Spis flest af de sma fisk og valg fisk i seson :
Spis benner, linser og erter som alternativ og supplement til ked

%

Spis flere kartofler, korn og kerner

Spis kartofler pa mange forskellige mader—kogt, stegt, bagt og most
Brug korn og kerner som fyld i salater og supper

Minimer brugen af ris—erstat eller bland med korn og kerner




B/AREDYGTIGHEDSSTRATEGI

Verdensmailene — for baeredygtig udvikling

Vi gnsker at yde et vigtigt bidrag til den baeredygtige udvikling
og omsatte verdensmalene til konkrete og hverdagsnaere
handlinger.

Et falles ansvar -
Verdensmalene er et feelles ansvar — og det starter med os selv. ,
Vi satter kursen mod en baredygtig udvikling i store gryder. S

En naturlig del af den daglige drift

. : , MINDRE
Baredygtighed er en vedvarende proces. Vi gor det med i
hinanden - i driften, over gryderne og i arbejdsfaellesskabet. \ «=)>
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https://www.odense.dk/mad/for-fagfolk/strategi/baeredygtighedsstrategi




BAREDYGTIG EMBALLAGE

® Reduktion af engangsemballage i Caféerne og i Byens Kakken

©

| Caféerne arbejdes der med cirkuleer emballage mellem Café Slottet og Skulkenborg, hvor

- emballage vaskes og genbruges

Kritisk blik pa valg af engangsemballage. Vi veelger den lgsning, der pt. er mest baeredyqgtig |
forhold til genanvendelighed og forbreending — 80% genanvendt plast

Gennem deltagelse i arbejdsgrupper og udviklingsarbejde er vi med til at pavirke branchen,
sa der udvikles nye lgsninger

Fokus pa anvendelse af ressourcer pa engangsemballage kontra opvask (vand, kemi,
arbejdsmiljg, tid)

Genanvendelse af plastemballage fra fgdevarer (fx ARLA spande)




STORE GRYDER

andsforening, Arla Pro, Dansk Vegetarisk Forening,
niversitet

, The Cookroom er opskriftudvikler
et professionelle mad-Danmark pa www.metodikogsmag.dk

‘Gronne retter 2.0

Koncept for beeredygtig bernemad |

Etablering af netveerket Gronne Retter i Storegryder hvor 12 orgamsatloner er med
Udvikle sunde, gkologiske gronne medesnacks

Udvikle flere opskrifter og retter hvor 20-40 % af kedet erstattes med planteprotelner
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a Bispebjerg & Frederiksberg Hospital, Byens Kokken
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http://www.metodikogsmag.dk/

PLANTEBASERET HMAD s KLIMAVENLIG HAD

© Samarbejde med @kologisk Landsforening, leveranderer og producenter om danske
okologiske balgfrugter

@ Brug af planteproteiner (balgfrugter) i farsretter, sovser, delikatesseretter, salater, brad og
- desserter for at nedbringe forbruget af animalsk protein 80/20 — gerne stigende til 70/30

© Kulinarisk test af produkter for at hgjne kvaliteten p&d markedet
©® Kompetenceudvikling

® Fejring af Balgfrugternes dag




PROJEKT SUND 06 KLIMAVENLIG MAD |
PROFESSIONELLE KOKKENER

® Projektiregi af Radet for sund mad, som et samarbejde mellem Kost og Ernaeringsforbundet,
Landbrug og fedevarer, Arla, HORESTA og Odense Kommune. Les mere om projektet her

]

® Udvikling og test af opskrifter, der tilsammen udger 10 frokostmaéltider til kantiner.
Opskrifterne skal leve op til Fadevarestyrelsens Kostrad til maltider i kantiner samt de
Nordiske Neeringsstof Anbefalinger fra 2012

® Fokus pa at age brugen af balgfrugter, grove grontsager og fuldkorn, samt at seenke forbruget
af ked og g og minimere madspild

© Udvikling af vejledning, der gor det nemt at omdanne en almindelig opskrift til en opskrift til
brug i professionelle kakkener

® Alle opskrifter og vejledninger bliver lagt op pa metodikogsmag.dk til fri afbenyttelse



https://raadetforsundmad.dk/viden/projekt/sund-og-klimavenlig-mad-i-professionelle-koekkener/
https://metodikogsmag.dk/
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MADSPILD

'_J Mad & Maltider

Det globale madaffald pr. indbygger skal halveres inden 2030. Dette verdensmal ligger til

- grund for'voeres 2023 indsats "Kal pa Madspild”. Her er malet at reducere madspild i Byens

Kokken, Caféerne og Team geaestekok med 25% i 2024

I Byens Kokken og Caféerne arbejder vi konkret med at anvehde hele ravaren og sikre
minimalt madspild i og efter produktion. Det sker ved at male madspild, vare i labende
dialog med medarbejderne om arbejdsgange og justere opskrifter

Samarbejde med FoodWaste om madspildsmalinger og indsatser

Mafkering af national madspildsdag i Byens Kokken og Caféerne

Kompetenceloft af medarbejdere til at identificere og reducere spild

Sortering og vejning af organisk affald (Odense Renovation / DAKA)
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{ VENDE PA
TALLERKENEN

Mad & Maltider

1-arigt projekt, stottet af Fonden for @kologisk landbrug, der har til formal at skabe gron
gejst i Caféerne. Gron gejst opnas gennem kompetenceudvikling, og skal sikre maltider, der
tager udgangspunkt i De Officielle Kost- og Klimarad.

- Gennem indkebsanalyser vil projektet folge udviklingen af indkeb af gkologi, lokale

ravarer, belgfrugter, kod med mere gennem aret. Projektets mal er ved udgangen af 2023, at:
- Radhuscaféen opnar Det Okologiske Spisemaerke i guld
- 30% af indkebene skal veere lokale ravarer i seeson
- pge forbruget af balgfrugter med minimum 20% i labet af 2023

Caféens medarbejdere far tre dages kompetenceudvikling, hvor de far ny viden om Q)kologi
og balgfrugter samt konkrete veerktgjer og tips, der styrker deres kompetencer i forhold til at
lave dejlig, planterig, gkologisk mad af hgj kulinarisk kvalitet.

Udvikling af E-laeringsforleb med indholdet fra de 3 workshops, sa
kompetenceudviklingen kan deles med kekkener i hele landet.




LOKAL HANDEL

© Mal: minimum 30% af ravareindkeb i Byens Kakken og Caféerne skal ske lokalt fra Fyn og
gerne

@ Tatsamarbejde med Udbud og Kontraktstyring om indkebsaftaler pa lokale og gkologiske
- rvarer s :

@ Kontinuerlig dialog med leverandgrer og producenter om at sikre leverancesikkerhed af
produkter af hgj kvalitet og meget gerne okologiske

® Fokus palokalt producerede planteproteiner




0KOLOGI

€ Det @Pkologiske Spisemerk i Selv (60-90% gkologi)

@ Okologi procent: 65-80% i Byens Kakken og Caféerne |

@ Jkologi er blevet en naturlig del af vores praksis : A

@ Samarbejde med Okologisk Landsforening om praksisnere indsatser og projekter, der lofter
okologi, kvalitet og adgang til gode ravarer

-




ENERGIRESSOURCER

© Samarbejde med Fang Fréserne om at reducere energiforbrug i produktion

@ Udskiftning af produktionsudstyr, der bidrager til at minimere energiforbrug -
(el, vand, varme). Udskiftning sker med tilskud fra Energigruppen

%

©® Reduktion af vandforbrug ved rengoring

© Medarbejderne bidrager til at finde gode lgsninger, der reducerer forbruget i
produktionen. Det sker blandt andet ved at genbrug gryder og junger fra eksempelvis
tomatsovs til brun sovs eller jordbaergred til blommegred; pa den made reduceres
vandforbruget

DY LYSESLUKKER

Opdrag kolleger. venner atviere dine personlige
Iyseslukkere. $4 hjsclper de med at spare ph strommen og
slukke for lyset, nir det ikke behover at viere tendt.

ﬁﬂ:. .




(02 BEREGNINGER AF MAD 06 FODEVARER

© Mal: Nedbringelse af C02-forbrug i mad og fadevarer

® Data indhentes via et modul, der automatisk beregner CO2-udledning pa baggrund af
indkgbsdata. P& den made identificeres interessante indsatsomrader let.

]

® Samarbejde med leverandgrer om data pa fedevareindkab bl.a. Harkram og MasterCater

® Dele viden og skabe opmaerksomhed om behovetfor valide beregninger via artikler (bl.a.
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ANDRE INDSATSER

© Afskaffelse af flaskevand til chaufferer, brug af drikkevand i stedet

©

o

Erstatte karklude der indeholder mikroplast

Reduktion af brug af kemi i samarbejde_med leverandgrer (Stadsing / Abena)
Lave eget desinfektionsmiddel (ECA-vand)

Leverandgrkrav; mindre brug af indpakning

Baeredygtige fisk (fisk i s&son). Ikke brug af laks og tun.

Baredygtig sukker.

Lagerstyring - bringe alle lagre ned pa et absolut minimum
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Kompetenceloft af medarbejderne i Catéerne

BAREDYGTIG 1AD 06 MBDEFORPLEINING

M3l: Cafédrift med fokus pa baeredygtlghed pa bundlinjen — miljomaessigt, somalt og
gkonomisk '

$

Kompetencelaft af koordinatorer i Caféerne med fokus pa LEAN, kalk
og effektiv drift

Kompeténcel@ﬂ i metodik, smag og madspild




BAREDYGTIGE BLOMSTER 06 INDRETNING

@ Dekoration i Caféerne sker med naturens materialer, og er arstidsbestemt. P4 den
made skabes der rum, som understgatter beeredygtig mad og giverd i
gesterne | S :

@ Blomsterservice: Pynt til arrangementer, buketter og
- grad af gkologiske blomster og med anvendelse af
(grene, blade og ligne)

| G Dialog riled lokale blomsterproducenter om baered
~ (gkologi og friland) |
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