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REHABILITERING, MAD OG MALTIDER

/Eldre- og Handicapforvaltningens transfor-
mation til en rehabiliterende forvaltning er kendt

i hele Danmark, og udenlandske gaester kommer
jevnligt pa besogg for at hgre om forvaltningen, der
tager udgangspunkt i borgerens mal. I en
rehabiliterende forvaltning spiller mad, maltid og
ernaring en central rolle, for vi arbejder efter, hvad
der motiverer borgeren, og hvad der betyder noget
for den enkelte — og det gor maden. Mad og den
rette ernaering udger en del af fundamentet for en
vellykket rehabilitering, s borgeren har energi til at
fastholde eller genvinde tabt funktionsevne.

/EHF er derfor ogsa blandt de forste til at arbejde
malrettet med maden, maltidet og ernaringen som
en del af den rehabiliterende indsats. Vi har investe-
ret i medarbejderne, som er sammen med borgerne
til hverdag. Alle medarbejdere har faet et
kompetencelgft, for at skabe en felles viden og et
feelles afsaet til at arbejde med mad, maltider og
ernaring, som en essentiel del af rehabilitering.
Borgernes bliver stadig mere svaekkede og deres
problemstillinger mere komplekse, nar de kommer
i rehabiliteringsforlgb blandt andet pa grund af
accelererede patientforlob og comorbiditet. Det
kraever, at medarbejderne er klaedt rigtig godt pa til
at lese opgaverne med hgj grad af medinddragelse
og faglighed.




0 D EN SEM 0 D EI.I.EN Modellen har gjort Odense kendt som den

kommune der systematisk arbejder med
Mad og maltider er en vigtig del af det gode = mad, maéltider og erneering i det rehabilite-

liv. Mad giver nydelse, og maltider giver rende samarbejde med borgerne. Formalet
taeelles oplevelser. Kroppen har brug for er, at alle uanset fag skal vide, hvad mad,
ernaring for at kunne fungere. Mad er maltider og erneering betyder for rehabi-
meget mere end det, der ligger pa tallerke-  litering. De skal kunne tale med borgerne
nen. Bdde mad, méltider og ernaring har om maden og sammen med borgerne sette
stor betydning for borgernes helbred, rammer for méaltidet, sd maden bliver spist,
livskvalitet og evne til at fungere godt i nydt og borgeren far den ngdvendige

hverdagen. Derfor bestraber vi os pa ogsa at ernaring.
lafte blikket fra tallerkenen og se pa
omgivelserne og rammerne for det gode

maltid. Vl -
Odensemodellen kombinerer et centralt Me ”I{g{’ ll{l{ 0 ﬂl’

kokken, der laver det varme maltid og man-
ge lokale kokkener, som laver alle andre l I‘ﬂl] i ”’e” l”

lo . g aq
maltider og feerdigtilbereder det varme e”’ ”
maltid. Det er samtidig en méde at struktu- ll”
rere samspillet mellem central og decentral el’
faglighed.
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Odense Modellen er en fortelling om samarbejde og at udnytte potentiale
pa tveers af arbejdspladser og fagligheder. Det er en faglig tilgang til
arbejdet med mad, maltider og ernaring, uanset om det er i centrum eller
periferien af de opgaver, medarbejderen samarbejder med borgerne om.
Det handler om at arbejde professionelt med mad, maltider og ernaering
for at hgjne borgernes livskvalitet og sundhed.

Sundhed og mad hanger ulgseligt ssmmen, da god sund mad eger bade
den fysiske og mentale sundhed. Den professionelle tilgang er med til at
styrke forebyggelse og sundhedsfremme — iser for borgere med sarlige
behov. Mange borgere har eksempelvis synkebesver og er athangige af,
at maden har en bestemt konsistens for at undga fejlsynkning og
efterfolgende lungebetaendelse. Det kraever kvalitet og faglighed i
opgavelgsningen, som der er tilstede i Odensemodellen.



MALTIDSAKADEMIET

MaltidsAkademiet er et innovativt leeringsmiljo
med moderne kokkenvzerksteder og fokus pa
oplevelseslaring. Alle der samarbejder med
borgerne i et rehabiliteringsforleb skal lzere,
hvad mad, maltider og ernzering betyder for re-
habilitering, sa de kan bruge den viden i deres
daglige arbejde.

Medarbejdere fra Mad & Maltider underviser og udvik-
ler leeringskoncepter med inspiration fra hverdagen,
nyeste viden og fra alternative vinkler. De skaber et
kompetenceloft, der setter fokus pa mad, maltider og
ernaring pa tvears af fagligheder og som en del af ker-
neopgaven i AAHF. Alle medarbejdere skal have viden
om smag og sensorik. De skal veere opmarksomme pa,
hvad rammerne om maltidet betyder, og hvilke mulig-
heder de har for at skabe en positiv forskel for borge-
rens oplevelse af maltidet. Medarbejderne skal under-
vises i den rette ernaring for de specifikke malgrupper,
de samarbejder med. De skal have redskaber, der gor
dem i stand til at spotte en borger med underernaering.
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Der er blevet uddannet sarlige maltidsivaerksaettere,
som er lokale medarbejdere, der i det daglige arbejder
med at sztte fokus pa maden, méltidet og ernaeringen
pa arbejdspladsen. De er ambassadgrer, der sammen
med Mad & Maéltidsmentorer er med til at satte "gry-
den i kog” pa de enkelte arbejdspladser og lofte ernae-
ringsplejen i teet samarbejde med diatisterne.

Odensemodellen understotter ZAldre- og Handicapfor-
valtningens beveagelse mod hgjere grad af specialise-
ring under titlen “fra personlig til professionel” — ogsa
i arbejdet med mad, maltider og ernaering. Aktiviteter
i MaltidsAkademiet er med til at fastholde fokus og
sikre implementering af strategien “Sammen om bedre
maltider”, hvor méltider og ernaring har serligt fokus.




ERNARINGSFAGLIGT TEAM

Ernaeringsfaglig team er ernaeringsfaglige
medarbejdere, der til hverdag arbejder taet
tvaerfagligt sammen med medarbejdere,
rehabiliteringsleder og borgere for at bidrage
til en styrket rehabiliteringsindsats, oget
livskvalitet og sundhed for borgerne.

Teamet bestar af kliniske diaetister og Mad- & Mal-
tidsmentorer. Diatisterne har serligt fokus pa aldre,
undererneerede borgere. I det daglige arbejde er
medarbejderne i teamet specialister i det faglige
arbejde med ernaring, sundhed og maltider. De er

i teet dialog om erneeringsindsatser til borgerne og
understatter en styrket rehabiliterende indsats om-
kring maden og maltiderne. De er desuden et aktivt
bindeled til Byens Kekken, gar pa tvers af forlgb, og
understatter medarbejdere i hele forvaltningen.

Bade diatister og Mad- & Maltidsmentorer har fast
deres gang pa alle plejecentre, hvor de understatter
medarbejdere og rehabiliteringslederne i at skabe
rammer om maltider som stjernestunder og sikre
borgernes ernaring. Pa tveers af fagligheder
samarbejdes der om en styrket rehabiliterings-
indsats og et kvalitetsloft ift. mad, maltider og
ernering. Diatisterne er desuden en del af tveerfag-
ligheden i Byens Kokken, de udekerende grupper og i
treening. Fokus er tidlig opsporing af underernarede
eldre borger, samt kvalitetsudvikling og forbedring
af ernaeringsindsatsen.




HVORDAN FAR BORGERNE MAD PA BORDET | £HF?

Vi arbejder med madservice pa mange forskellige mader. Nogle gange radgiver
vi blot. Andre gange star vi for alt lige fra indkeb af ravarer til at skabe et hyg-
geligt maltid med velsmagende mad. Vi skal mede borgerne, dér hvor de er og
understotte, at de kan leve et sa selvstaendigt og uathengigt liv som muligt. Her-
under er de mange roller:

Borger/netvark sogrger selv for at kebe ind og lave mad
Medarbejderne kan have en radgivende og vejledende rolle i forhold til mad,
maltid og ernaering.

Borger bestiller madservice med Byens Kakken som leverandor
Byens Kokken laver mad og bringer det ud til borgeren. Medarbejderne kan
have en radgivende og vejledende rolle.

Borger far hjzelp til at bestille madservice
Medarbejdere kan radgive og vejlede om mad, maltider og ernaering samt hjelpe
borgerne med at bestille og varme mad fra Byens Kokken.

Borger bor pa traditionelt plejecenter

/EHF har hele opgaven. Kokkenfagligt personale fra Byens Kokken bestiller,
handler og tilbereder mad til alle dagens maltider i centrale kakkener pa ple-
jecentrene. Pa 5 af vores “zldre plejecentre” er der lokale storkgkkener, der er
bemandet med faglaert personale fra Byens Kekken.

Borger bor pa leve/bo plejecenter

ZEHF har hele opgaven. Der er bade faglert og ufaglaert personale. Det er pri-
meert plejepersonale der handler og tilbereder mad til morgenmad, frokost,
mellemmaltider, natmad og drikkevarer i de sma lokale kgkkener. De bestil-

ler og feerdigtilbereder mad fra Byens Kekken i de smé lokale kakkener. Byens
Kokken bringer maden ud. I leve/bo enheder bor 6-10 borgere, og de deler et
fuldt funktionsdygtigt kekken/alrum, der netop er renoveret og nyindrettet med
henblik pa demens venlighed. 80% af al maden bliver lavet lokalt - helt taet pa og
i gjenhgjde med beboerne. Beboerne kan deltage og medinddrages efter gnske
0g ressourcer.

Borger bor i botilbud

/EHF har hele opgaven, Byens Kakken har kekkenfagligt personale p4 Mun-
kehatten/Tornbjerggard og Bjornemosen. Faglerte og ufaglerte handler ind

og tilbereder enten al mad eller mad til morgenmad, frokost, mellemmaltider,
natmad og drikkevarer. De bestiller og feerdigtilbereder ogsa mad fra Byens Kok-
ken. Byens Kgkken bringer maden ud.




BYENS KOKKEN

Byens Kakken er Odense Kommunes leverander af mad. De
laver hverdagsmad helt fra bunden - af gode lokale

ravarer og med professionel omhu. De er specialister i mad
der smager godt, vaeekker sanserne og som dakker
forskellige behov.

Byens Kakken laver mad fra bunden i bade store og sma
gryder. Vi mennesker er forskellige og har forskellige be-
hov athangig af livssituation og sygdom. Borgerne, de laver
mad til, har funktionsnedsattelser eller sygdom, der skal
tilgodeses. Derfor arbejder de professionelt med den gode
smag og den rette ernaring. Fagligheden i kokkenet gor, at
de kan lytte til borgernes dremme om mad, tilgodese den
rette ernaering og omsaette det til mad i store gryder.

Byens Kakken laver mad fra bunden af gode ravarer fx
presser de selv appelsiner og citroner til fromage, skraller
guleradder og abler til &blegrad, klaver og snitter rad- og
hvidkal, koger fond, rerer mayonnaisen, remouladen og
farsen, foruden steger frikadeller, koger kadboller, laver
medisterpolse, leverpostej, palaegssalater, pate og meget
meget mere. I kokkenet haenger det gkologiske spisemeer-
ke i solv (over 60 % gkologi). Arstidens frugt og gront er

i fokus og pa den méde er det muligt at fa rad til gkologi i
kokkenet. Mere end 30 % af ravarerne er lokale, sa de

stotter op om de lokale producenter. ﬂ
Maltidet som stjernestun

Byens Kakken tilbereder hver dag 2.500 maltider til
borgere pa plejecentre, botilbud og hjemmeboende der

far madservice. Maden bliver leveret tre gange om ugen.
Madudbringeren har stor betydning for de borgere, der far
leveret mad. De er med til at sikre, at borgerne oplever en
tryghed og relation til ZEHF. Samtidig kan madudbringerne
vaere behjalpelige med brug af mikroovn og introduktion

af Min Menu. Min Menu er den digitale madbestilling i
Byens Kekken. Min Menu giver borgerne mulighed for at

se billeder af den mad de bestiller, og mulighed for at give
maden karakter samt skrive kommentarer og spergsmal til
callcenteret i Byens Kokken. Callcenteret er bemandet med
kokkenfagligt personale, som kan rade og vejlede borgerne
i mad, maltider og ernaering, samt sikre at borgerne far svar
pé de spergsmal, som de matte have.
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