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Indledning

| Region Syddanmark vil vi som virksomhed reducere vores eget
klima- og miljgaftryk. Samtidig gnsker vi at understgtte FN's ver-
densmal for baeredygtig udvikling. | 2020 vedtog et enigt regi-
onsrad en ny ambitigs indkgbspolitik, som skal saette skub i den
grenne omstilling og nedbringe regionens egen klima- og miljo-
belastning. Principper og mal for baeredygtige fodevareindkgb og
maltider skal vaere med til at understotte regionens indkebspolitik,
reducere regionens miljgaftryk, reducere regionens klimaaftryk,
saledes at regionen kan opna at vaere CO2-neutral i 2050, samt
fremme en baredygtig udvikling.

Produktion af fedevarer pavirker vores miljg og naturressourcer
i hoj grad. Fedevareproduktion laegger beslag pa omkring halvde-

len af brugen af land' og tegner sig for en fjerdedel af den sam-
lede globale CO2-udledning?. Fgdevarers vardikader er lange og

' « komplekse, og miljppavirkning opstar i alle led i vaerdikaeden, fra
’ primeaer produktion til affald. Hvilket led i veerdikaden, der har den

stprste pavirkning, er forskelligt fra fodevare til fadevare, men
livscyklusvurderinger indikerer, at selve produktionen af fgdevarer
i sig selv udger den stgrste del med hensyn til miljg- og klimapa-
virkning®. Indk@b skal derfor understgtte en mere baeredygtig
udvikling af regionens drift og vi vil stille flere krav til at vores
leverandegrer, og de varer og tjenester de leverer til os, opererer
baeredygtigt og viser hensyn til miljget.

'FOA and WHO, 2019. Sustainable and healthy diets - Guiding Principles

2Dahl Lassen, A., Christensen Mgller, L., Fagt, S., Trolle, E., 2020. Rad om baeredygtig
sund kost - fagligt grundlag for er supplement til De officielle kostrad. DTU Fgdevarein-
stituttet
3https://www.upphandlingsmyndigheten.se/omraden/livsmedel/hallbara-inkop-av-livs-
medel-och-maltidstjanster/livsmedel-paverkar-miljo-och-samhalle/
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Dette dokument praesenterer principper og vejledende mal i for-
hold til fgdevarer og kost, der kan benyttes af regionens enheder,
saledes at de bidrager til regionens mal for reduktion af klimabe-
lastning. Dokumentet seetter klare retningslinjer for, hvordan de
maltider, der serveres pa regionens sygehuse, institutioner og i
Regionshuset, gares mere baeredygtige og klimarigtige. Dette sker
ved at indtaenke baeredygtige valg i sammensatningen af maltider
samt i udbud og indkeb af fedevarer, saledes at de dele af vaerdi-
kaeden, som regionen kan pavirke, bidrager til beeredygtig udvik-
ling.

De maltider, der serveres pa regionens enheder, er forst og frem-
mest malrettet patienterne. Den oplevelse man far, nar man spiser,
kan vaere afggrende for ens appetit, og dermed afggrende for ens
behandling og sygdomsforlgb.

Der vil derfor Ipbende ske brugerinddragelse for at fglge patien-
ternes tilfredshed med maden, for at sikre at kvaliteten og ople-
velsen er af hgj kulinarisk kvalitet. Det giver samtidig mulighed
for at tilpasse menuerne i forhold til patienternes gnsker. Region
Syddanmark skal veere med til at vise vejen for omstilling til mere
baeredygtige ernaringsrigtige maltider af hgj kulinarisk kvalitet.







Sundhed og ernaring

Region Syddanmarks kekkener producerer dagligt maltider til
forskellige malgrupper herunder patienter, pargrende, beboere
pa regionens sociale institutioner samt ansatte. | arbejdet med at
fremme baeredygtige fedevareindkgb og maltider er det vigtigt

at skelne mellem normalkost til raske personer og kost til syge
patienter med seerlige ernaeringsbehov. Herudover kan der veere
serlige kosthensyn til eksempelvis bgrn og unge, eldre, patienter
med allergi, patienter fra andre kulturer, herunder fra- eller tilvalg
af halalslagtet keod, eller til patienter der spiser vegansk eller ve-
getarisk. Der vil afhangig af malgruppen vaere forskellige handle-
muligheder i forhold til at fremme baeredygtig udvikling gennem
indkeb af fgdevarer og forplejning.




Kost til patienter

Forplejningen er en del af patientbehandlingen, og maltidernes
smagsoplevelse, sammensatning og ernaring skal derfor altid,
som forste prioritet, afspejle den enkelte patients behov og bidra-
ge til patientens sundhed. Der skal tages hensyn til, at mennesker
er forskellige, har forskellige behov, ressourcer, madkultur og prae-
ferencer. Maltiderne skal sammensaettes, sa de er af hgj kulinarisk
kvalitet, indbydende og velsmagende, skaber trivsel og livskvalitet
hos patienterne, samtidig med at de lever op til anbefalingerne for
den danske institutionskost®. Under sygdom er appetitten ofte
nedsat. Her skal der sarligt tages hensyn til svage smatspisende
patienter, som er saerligt udsatte og har en hgj ernaringsmaessig
risiko. For at fremme, at patienten far den rigtige ernaering, har
kost til syge et hgjere indhold af fedt og protein samt et lavere ind-
hold af kulhydrater og kostfibre end normalkosten. Dette skal der
tages hensyn til, og handlemulighederne i forhold til at fremme
baeredygtige maltider kan derfor i nogle tilfaelde vaere begraense-
de. Hvor der er mulighed for, at baeredygtighed og behandling kan
ga hand i hand, skal dette finde sted.

Ved ikke ernaeringstruede patienter, dvs. patienter med normal
appetit og ernaeringsbehov, er handlemulighederne for en mere
baeredygtig kost starre.

“https://www.sst.dk/da/udgivelser/2016/anbefalinger-for-den-danske-institutionskost




Normalkost

Ved forberedelse af maltider til patienter med normal appetit,
pargrende og ansatte er handlemulighederne for en mere bare-
dygtig kost starre. Her er det sjaeldent ngdvendigt at tage hensyn
til ernaeringsmaessige behov, hvilket betyder, at mulighederne er
storre for at skifte fedevarer med en hgj klimabelastning ud med
fedevarer med en lavere klimabelastning, f.eks. udskiftning af ked
til plantebaserede tilbud. Maltiderne skal fortsat sammensaettes,
sa de er af hgj kulinarisk kvalitet, naerende, velsmagende, indby-
dende og fremmer sundhed og trivsel, samtidig med at de lever
op til fedevarestyrelsens officielle kostrad - godt for sundhed og
klima®.

Borgere pa sociale institutioner

Det sociale omrade i Region Syddanmark bestar af centre, der
leverer hgjt specialiserede ydelser til mennesker med fysiske og
psykiske handicaps. Det kan vaere borgere med meget komplekse
livssituationer f.eks. autisme, funktionsnedsaettelser, udviklings-
hamning, hjerneskade, spiseforstyrrelser mm. Borgernes behov
spaender derfor meget bredt, f.eks. har visse borgere brug for spe-
cialkost. Dette skal der selvfglgelig tages hensyn til pa lige fod med
kost til patienter. Borgerne pa de sociale institutioner bestar end-
videre bade af bgrn og unge savel som voksne, hvoraf de voksne
borgere selv skal betale for deres forplejning. Handlemulighederne
i forhold til at fremme baeredygtige maltider kan derfor i nogle
tilfeelde veere begraensede.

Shttps://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officielle-kostraad-godt-for-sund-
hed-og-klima/




10



Klimabelastningen skal reduceres

Danmark har en malsatning om at reducere udledningen af CO2
0og andre klimagasser med 70 % i 2030 i forhold til 1990 samt
vaere CO2-neutral i 2050. De samme malsatninger gar igen i Re-
gion Syddanmarks Klimastrategi, som laener sig op af de nationale
malsatninger.

En stor del af regionens klimaaftryk kommer fra de varer og tjene-
steydelser vi kgber, f.eks. transport af indkgbte varer, materialer til
bygninger og produktion af fedevarer. Med den nuvarende viden
inden for fpdevarer og baeredygtige maltider er der et stort poten-
tiale for at rykke vores fgdevareindkgb i en mere klimavenlig og
baeredygtig retning.

Vores mal er, at nedbringe
klimabelastningen fra de fedevarer

vi keber med 25% i 2025¢.

Malet er vejledende og skal understotte den fzelles regionale ind-
sats om at reducere vores klimabelastning. De enkelte produkti-
onskokkener har forskellige udgangspunkter og derfor forskellige
handlemuligheder. Det er op til den enkelte sygehusledelse og det
enkelte produktionskgkken i samarbejde med Strategisk Indkeb, at
vaelge hvilke virkemidler man vil anvende for at understptte malet
om at reducere klimabelastningen fra fedevareindkgb.

6Baseline for beregningerne er aret 31-05-2018 til 01-06-2019.

1
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Der er flere virkemidler, der kan tages i brug for at nedsaette klima-
og miljgbelastningen. Disse omfatter alt fra innovation i produktio-
nen af fedevarer til at &ndre kostens sammensatning og reducere
madspild. For at reducere klima- og miljgbelastningen fra Region
Syddanmarks fgdevareforbrug vil vi arbejde inden for fglgende
indsatsomrader:

* Flere plantebaserede ravarer

e Arstidsbestemte menuer,
der fglger sasonerne

e Maltider af hgj kvalitet,
lavet fra bunden

e Mindre madspild
e Beredygtige indkgbskrav

e Understgttende indsatser

Inden for hvert indsatsomrade er der fastsat en raekke principper
0g konkrete malsatninger, som skal understotte det overordnede
mal om at nedbringe klimabelastningen fra de fodevarer vi kgber. |
dette dokument kan du laese narmere om indsatsomraderne og de
tilhgrende malsatninger.






Flere plantebaserede ravarer

Alle fodevarer satter et aftryk pa klimaet, men nogle vaesentligt
mere end andre. For at mindske klimapavirkningen fra regionens
fodevareforbrug er det ngdvendigt, at omlagge de maltider vi
tilbyder til at indeholde flere plantebaserede produkter og feer-
re animalske produkter. En omlaegning af kosten til at indeholde
mindre mejeriprodukter og ked, samt flere plantebaserede ravarer
kan have stor effekt pa udledningen af CO2 og andre klimagasser.
Som eksempel er smor, ost, lammekad, oksekgd og pillede rejer
fra frost nogle af de fedevarer, der belaster klimaet mest imens
kartofler, gulerpdder og kal er nogle af de fgdevarer, der belaster
klimaet mindst’.

Vi vil i Region Syddanmark reducere vores klimabelastning ved at
vaelge mindre klimabelastende ravarer, hvor vi kan, med fortsat fo-
kus pa at patienterne far velsmagende maltider af hgj kvalitet. Det
betyder at vi skal nedsaette vores forbrug af kad, herunder isar
okse og kalveked, nar vi forbereder maltider. Fokus vil vaere pa at
@ge det gode tilvalg af alternativer, f.eks. velsmagende plantebase-
rede maltider eller maltider med mindre kod og flere grentsager,
for ansatte, gaester, patienter osv. Muligheden for at vaelge kad vil
derfor fortsat vaere tilgeengeligt. Der vil samtidig vaere fokus pa
nudge de plantebaserede tilbud, f.eks. ved at stille de plantebase-
rede tilbud ferst i buffeten.

"Minter, M., 2019. Klimavenlige madvaner. Concito.



Faelles ansvar

For at omstille til mere baeredygtige maltider og fgdevareindkeb
er der brug for at alle ansatte i regionen bidrager - fra kgkkenper-
sonale til ledelse. Ved forberedelse af maltider til ansatte og me-
deforplejning er handlemulighederne for en mere baredygtig kost
storre end ved kost til patienter, da der f.eks. ikke er samme behov
for at tage hensyn til ernaeringsmaessige behov. Derfor skal ansat-
te og politikere i Region Syddanmark ga forrest i forbindelse med
omstillingen til mere baeredygtige maltider. Der vil derfor, ud over
det generelle arbejde med at omlaegge til flere plantebaserede
ravarer, blive arbejdet aktivt med at gge graden af velsmagende
plantebaserede tilbud i kantinerne og til forplejning ved mgdeakti-
viteter, repraesentation mv.

Malsatning

For at understgtte det overordnede mal
om, at nedbringe klimabelastningen fra de

fedevarer vi keber med 25% i 2025, skal
mere plantebaseret kost lede til at andelen
af indkebt ked, iseer okseked og kalveked,
mindskes.

15



Vidste du, at man allerede i dag pa
Sygehus Lillebalt laver flere lune
retter til patienternes frokost med
mindre klimabelastende kgd og nogle
endda helt uden kgd.

Pa Sygehus Sgnderjylland tilbydes

patienter plantebaserede menuer,

som en fast del af menukortet. Til
glaede for bade patienter og klimaet.




Arstidsbestemte menuer

Regionens enheder har laenge arbejdet aktivt med fokus pa menu-
er, som tager udgangspunkt i seesonens frugter og grgntsager. Ved
dyrkning af saesonens frugter og grentsager er der ikke behov for
kunstige dyrkningsmiljger, som eksempelvis veeksthuse, der ofte
forudsaetter stort energiforbrug®. Derfor understptter arstidsbe-
stemte menuer og indkeb af frisk frugt og grgnt i seeson en mere
milje- og klimavenlig udvikling. Foruden miljgmaessige fordele ved
indkeb af frugt og grent i saeson, kan der ogsa vaere kvalitetsmaes-
sige og smagsmaessige fordele.

Da dette er et omrade, som kgkkenerne laenge har arbejdet med,
vil potentialet i forbindelse med at reducere klimabelastning fra fe-
devareindkeb vaere meget lille. Dog skal vi sikre at fokus og niveau-
et forbliver hgjt i fremtiden.

Vi vil undersege muligheden for at kgbe udvalgte saeesonbestemte
produkter, som f.eks. jordbeer, direkte hos den lokale producent.

Malsatning

Vi skal sikre, at der fortsat tankes arstid
ind i de maltider vi tilbyder og at det pri-
meaert er saesonens frugt og gront, der ko-
bes ind.

| udbud stilles der krav til leverandgren om
et bredt sortiment af saesonens frugt og
gront.

8Partnerskab for Offentlige Grgnne Indkgb, 2018. Indkgbsmal 1- Fedevarer
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Vidste du, at man i regionens kgkkener
planleegger menuerne efter arstiderne,
o ° °
saledes vi kan benytte mest muligt af
sasonens ravarer. F.eks. serveres der
jordbaer kun om sommeren, nar disse
er i seeson.




Maltider af hgj kvalitet

Der er hver dag fokus pa at levere maltider af hgj kvalitet fra regio-
nens kekkener. Det gode handvaerk, og kekkenernes faglige funda-
ment, er med til at sikre indbydende og velsmagende maltider af
hgj kvalitet. Vi skal fremstille endnu mere mad fra bunden baseret
pa gode ravarer af hgj kvalitet. Dette understottes af kompetence-
udvikling og den nyeste viden pa omradet. Maltider lavet fra bun-
den giver samtidig bedre mulighed for at fglge ravarerne fra jord
til bord.

For at sikre, at der fortsat leveres maltider af hgj kvalitet, som
patienterne finder velsmagende, etableres smagspaneler pa hvert
sygehus, hvor patienter halvarligt inviteres til at prevesmage
retter og samtidig forteelle om den brugeroplevede kvalitet af de
maltider, der serveres for patienter og gaester. Smagspanelerne
kan besta af bade tidligere og nuvaerende patienter, herunder
patienter med ambulante bes@g. Desuden kan pargrende inviteres
med. Medlemmer af de relevante politiske udvalg deltager pa skift
i smagspanelerne pa alle sygehusene. Med smagspanelerne sikres
en lpbende direkte maling af patienttilfredsheden i forhold til kost
og maltider pa sygehusene.

Malsatning

Vores mal er, at der fortsat leveres maltider
af hoj kvalitet fremstillet fra bunden, ud fra
hvad der er ressourcemaessigt fornuftigt.

19



Mindre madspild

20

Madspild er et omrade, som regionens kokkener og kantiner arbej-
der aktivt med. For eksempel udnyttes overskuddet fra produkti-
on af maltider til patienter til salg i kantiner og cafeer for pa den
made at undgd madspild. Dette vil fortsat vaere et fokusomrade,
bade madspild i kekkenerne, kantiner, caféer og hos leveranderen.
Ved at mindske madspild, og dermed mangden af indkgbte fgde-
varer, kan klimabelastningen fra fedevareindkgb reduceres.

Madspild i storkgkkener kan opdeles i forskellige typer af spild;
produktionsspild, serveringsspild og tallerkenspild. Produktions-
spildet er et udtryk for, hvorledes produktionen styres, typen af
madproduktion, i hvor hgj grad de forskellige afdelinger i kgkkenet
samarbejder, og om de kekkenansatte har fokus pa at minimere
spildet. Serveringsspildet er et udtryk for, i hvor hgj grad kekkenet
kender antallet af patienter, sammensatning af menu og patien-
ternes praeferencer. Tallerkenspildet er et udtryk for den kulinari-
ske oplevelse, samt hvor store portionsstgrrelser ansatte og pa-
tienter tager pa tallerkenen i forhold til, hvad de reelt kan spise®.
Maltidernes sammensaetning i forhold til den kulinariske oplevelse,
herunder hvorvidt maltidet er velsmagende og indbydende i for-
hold til duft, konsistens og farvesammensatning, kan veere afge-
rende for, hvorvidt maltidet bliver nydt og spist.

Madspild kan ogsa nedbringes ved at mad og maltider emballe-
res f.eks. pges holdbarheden af kage nar det pakkes i individuelle
poser. Klimabelastningen fra madspild overstiger ofte klimabelast-
ningen fra emballage, i mens emballage, isaer af plast, kan opfattes
som ressourcespild. Kekkenerne arbejder med at finde den rigtige
balance mellem at undga unedig madspild samtidig med at mang-
den af indpakning reduceres.

°Jensen, J. d. & Thorsen, A.V. (2016), Omlagning til gkologi - hvad koster det? DTU
Fedevareinstituttet og KU Institut for Fedevare- og Ressourcegkonomi.



Malsatning

Vi sikrer fortsat, at procedurer for handte-
ring af madspild i alle kekkener folges, for
pa denne made at understotte det overord-
nede mal om, at nedbringe klimabelastnin-
gen fra de fgedevarer vi keber med 25% i
2025 i forhold til i dag.

Vi vil undersgge nye muligheder for at redu-
cere madspild, herunder taeenke nye veje og
alternative kobs- og afseetningsmuligheder.
Vi vil samtidig fastholde fokus pa at bevare
den hgje kvalitet af maltider, sa maden er
velsmagende og indbydende, for at fremme
appetitten og derved reducerer madspild. Vi
vil gennem fokus pa f.eks. sortiment, hold-
barhed, lagerstyring og forecasting samar-
bejde med leverandgrerne om at nedbringe
madspild hos dem, og hos os selv.

21



Vidste du, at man pa Odense Bgrne- og
Ungdomspsykiatri har indfert, at malti-
der kan bestilles efter portionsstgrrelse.
Eksempelvis vil en voksen ung mand have
behov for en stgrre portion mad end den
gennemsnhitligt tilbudte. Portionsstgrrel-

sen valges via en mappe med billeder, som

personalet kan vise patienten.

Pa denne made bruges kommunikation og
nudging til at eendre adfaerd til mere baere-

dygtige madvaner, der skaber mindre spild.

Vidste du, at man pa Sydvestjysk Syge-
hus har indfgrt et madspildskgleskab,
hvor personale kan kgbe fgdevarer, som
er meget taet pa udigbsdatoen og som
ikke kan anvendes andre steder. Ved
bl.a. at taenke kreativt har Sydvestjysk
Sygehus reduceret maengden af mad-

spild med ca. 20 % fra 2017 - 2020.

22




Baeredyqtige indkgbskrav

Det er Strategisk Indkebs ansvar at fa stillet de rette indkebskrav,
der kan fgre til en baeredygtig udvikling og hermed understgt-

te FN's verdensmal. | samarbejde med leverandgrer undersgges
muligheder for at reducere CO2-belastningen i vaerdikaeden, f.eks.
for transport af fedevarer, emballage, madspild i handterings- og
transportprocessen, og energiforbrug mv. For en reekke fedevare-
grupper, med serlige baeredygtighedsudfordringer, er det relevant
at stille specifikke krav.

Regionen vil fremadrettet stille baeredygtige indkgbskrav, nar der
indgas kontrakter med nye leverandgrer af fodevarer samt ga i
dialog med de nuvarende leverandgrer vedrerende mulighed for
at leve op til principper og mal for baeredygtige fodevareindkgb og
maltider. Det samme gor sig gaeldende for leverandgrer af kiosk,
café og kantine drift.

23
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Pkologi

Baeredygtighed er en vigtig veerdi i den gkologiske tankegang.
@kologiske fgdevarer er produceret uden brug af sprgjteqgifte og
kunstgedning pa markerne, og med dyrevelfaerd i centrum. @ko-
logisk landbrugsdrift tager seerlige hensyn til naturen og til for-
bruget af ressourcer. Samtidig udsatter man sig i mindre grad for
ugnskede stoffer i maden som f.eks. sprgjtemidler, medicinrester
og tilsetningsstoffer ved at spise pkologiske fgdevarer™™™,

Der er pa nuvarende tidspunkt ingen konsensus blandt forskerne
om, hvilken produktionsform (konventionel eller gkologisk), der er
mest klimavenlig. Der er store udsving i hvor meget det enkelte
landbrug belaster klimaet, bade inden for det konventionelle og
det gkologiske landbrug. Omstilling til mere gkologi, vil derfor i
sar understptte andre omrader, sdsom biodiversitet og dyrevel-
feerd.

Der skal fortsat arbejdes aktivt med at opna en hgjere gkologi-
procent. Regionen vil arbejde hen i mod at leve op til indkgbsma-
let fastsat af Partnerskab for Offentlige Grgnne Indk@b', dvs. en
gennemsnitlig gkologiprocent pa 60%?%®. Regionens kgkkener og
kantiner har leenge arbejdet med omlaegning til mere gkologi. Der
er dog stor forskel pa, hvor langt de enkelte enheder og institutio-
ner er med arbejdet. Der vil derfor ogsa vare forskel pa, hvordan
de forskellige kpkkener kan komme videre inden for de givne gko-
nomiske rammer.

Det er en mulighed for at kgkkenerne og kantinerne kan bruge det
pkologisk spisemeaerke, hvis de gnsker'.

©.https://aabentlandbrug.dk/hvad-er-oekologi

" https://okologi.dk/viden-om-oekologi/

2 Partnerskab for Offentlige Grenne Indkgb, 2018. Indkgbsmal 1 - Fedevarer

3] Region Syddanmark beregnes dette baseret pa indkgbte kg fedevarer, dog er fa ka-
tegorier ekskluderet f.eks. salt, vildt, vand pa flaske, sodavand, kaffe te og kakao, saft,
juice og laeskedrik, samt sondemad og ernaringsdrikke.

4 Det gkologiske spisemaerke er en statskontrolleret markningsordning for spisesteder
sasom kantiner og kekkener. https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/




Vidste du, at Socialcenteret £blehaven
allerede i dag har en gennemsnitlig gko-
logiprocent pa omkring 80-90 % for
kaffe, te og kakao.

| kokkenet pa Socialcenteret £blehaven
er der generelt stort fokus pa gkologi.
Kokkenet tilbyder saledes maltider, som
er gkologiske, indbydende, varierede og
velsmagende tilrettet de enkelte borge-
res individuelle behov.
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Kaffe, te og kakao

Regionen vil senest i 2025 leve op til indkgbsmalet fastsat af Part-
nerskab for Offentlige Grgnne Indkgb. Dvs. minimum 50% af det
samlede indkgb af kaffe, te og kakao skal vaere produceret efter
fair trade'™ principper og/eller gkologisk.

Vegetabilske olier

| forbindelse med udbud af fedevarer stilles der krav til, at leveran-
doren skal sikre, at vegetabilske olier, som kgbes direkte eller er
brugt i fedevarer, ikke ma have bidraget til afskovning af primaere
skove.

Soja

| forbindelse med udbud af fgdevarer stilles der krav til, at leveran-
doren skal sikre, at sojaprodukter, som kgbes direkte eller er brugt
i fodevarer, ikke ma have bidraget til afskovning af primasre skove.

Hav- og akvakultur

| forbindelse med udbud af fedevarer stilles der krav til, at hav-

og akvakulturprodukter er produceret efter principper der sikrer
baeredyqgtigt fiskeri og opdreet. Vi straeber efter at 60% af det
samlede indkeb af fisk og fiskeprodukter er produceret efter beaere-
dygtighedsprincipper og/eller gkologisk i 2025.

Dyrevelfeaerd

Med udgangspunkt i det statslige dyrevelfaerdsmeaerke vil der i for-
bindelse med udbud stilles krav til dyrevelfaerd.

SKan veere en reekke ordninger, f.eks. UTZ certificering, FairTrade certificering eller
lignende dokumentation.



Vidste du, at omkring 65 % af
maden til patienterne pa Odense
Universitetshospital er gkologiske.

Det har udigst gkologisk spise-
marke i sglv (60-90 %)
og har bl.a. medfgrt at mere mad
bliver produceret fra bunden til
glaede for bade medarbejdere og
patienter.
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Understgttende indsatser

For at understotte indsatsen for at reducere klimabelastningen fra
vores fodevareindkgb og maltider er det vigtigt med kompeten-
ceudvikling for kekkenpersonale og kommunikation- og adfeerd-
se&ndrende indsatser. Derudover er der behov for bedre veerktojer
og datagrundlag for at sikre, at beslutninger traeffes pa et oplyst
grundlag og for at muligggre opfelgning pa malsaetningerne.

Kompetenceudvikling

Vi vil uddanne kokkenpersonalet, saledes at de besidder de rette
kompetencer og den rette viden til at Igfte omstillingen til mere
baeredygtige maltider, som bade er velsmagende og ernaringsrig-
tige under de givne gkonomiske rammer.

Kommunikation

Vi vil bruge kommunikation og nudging til at oplyse og &ndre ad-
faerd hos vores ansatte og patienter til mere baeredygtige madva-
ner. F.eks. kunne raekkefglgen af tilbud andres, saledes at de mest
klimavenlige retter fremgar ferst pa menuen.

Vaerktojer og datagrundlag

Kokkenerne har allerede i dag fokus pa madspild, men vi vil aktivt
arbejde med, at der udvikles bedre metoder og rutiner til at male
0g registrere madspild.

Emissionsfaktorer for fgdevarer er begransede og derfor vil be-
regninger af klimabelastningen fra fedevareindkgb altid indeholde
antagelser og nogen usikkerhed. Beregningerne vil dog kunne
bruges til at folge den generelle udvikling i klimabelastningen fra
fodevareindkgb. For at beregne klimabelastningen fra regionens
fodevareindkeb samt effekten af aendringer i et maltid, skal der
indsamles bedre data for de enkelte fedevarers klimabelastning og
udvikles veerktgjer, der kan bruges til beregninger.

Opfelgning

Der vil Ipbende, i samarbejde mellem kgkkenerne og indkab, laves
en faelles status for, hvordan det gar med at na de opsatte malsaet-
ninger.
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	Figure
	I Region Syddanmark vil vi som virksomhed reducere vores eget 
	I Region Syddanmark vil vi som virksomhed reducere vores eget 
	I Region Syddanmark vil vi som virksomhed reducere vores eget 
	klima- og miljøaftryk. Samtidig ønsker vi at understøtte FN’s ver
	-
	densmål for bæredygtig udvikling. I 2020 vedtog et enigt regi
	-
	onsråd en ny ambitiøs indkøbspolitik, som skal sætte skub i den 
	grønne omstilling og nedbringe regionens egen klima- og miljø
	-
	belastning. Principper og mål for bæredygtige fødevareindkøb og 
	måltider skal være med til at understøtte regionens indkøbspolitik, 
	reducere regionens miljøaftryk, reducere regionens klimaaftryk, 
	således at regionen kan opnå at være CO2-neutral i 2050, samt 
	fremme en bæredygtig udvikling. 

	Produktion af fødevarer påvirker vores miljø og naturressourcer 
	Produktion af fødevarer påvirker vores miljø og naturressourcer 
	i høj grad. Fødevareproduktion lægger beslag på omkring halvde
	-
	len af brugen af land
	1
	 og tegner sig for en fjerdedel af den sam
	-
	lede globale CO2-udledning
	2
	. Fødevarers værdikæder er lange og 
	komplekse, og miljøpåvirkning opstår i alle led i værdikæden, fra 
	primær produktion til affald. Hvilket led i værdikæden, der har den 
	største påvirkning, er forskelligt fra fødevare til fødevare, men 
	livscyklusvurderinger indikerer, at selve produktionen af fødevarer 
	i sig selv udgør den største del med hensyn til miljø- og klimapå
	-
	virkning
	3
	. Indkøb skal derfor understøtte en mere bæredygtig 
	udvikling af regionens drift og vi vil stille flere krav til at vores 
	leverandører, og de varer og tjenester de leverer til os, opererer 
	bæredygtigt og viser hensyn til miljøet.
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	Dahl Lassen, A., Christensen Møller, L., Fagt, S., Trolle, E., 2020. Råd om bæredygtig 
	sund kost – fagligt grundlag for er supplement til De officielle kostråd. DTU Fødevarein
	-
	stituttet
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	Dette dokument præsenterer principper og vejledende mål i for
	Dette dokument præsenterer principper og vejledende mål i for
	Dette dokument præsenterer principper og vejledende mål i for
	-
	hold til fødevarer og kost, der kan benyttes af regionens enheder, 
	således at de bidrager til regionens mål for reduktion af klimabe
	-
	lastning.  Dokumentet sætter klare retningslinjer for, hvordan de 
	måltider, der serveres på regionens sygehuse, institutioner og i 
	Regionshuset, gøres mere bæredygtige og klimarigtige. Dette sker 
	ved at indtænke bæredygtige valg i sammensætningen af måltider 
	samt i udbud og indkøb af fødevarer, således at de dele af værdi
	-
	kæden, som regionen kan påvirke, bidrager til bæredygtig udvik
	-
	ling.  

	De måltider, der serveres på regionens enheder, er først og frem
	De måltider, der serveres på regionens enheder, er først og frem
	-
	mest målrettet patienterne. Den oplevelse man får, når man spiser, 
	kan være afgørende for ens appetit, og dermed afgørende for ens 
	behandling og sygdomsforløb.  

	Der vil derfor løbende ske brugerinddragelse for at følge patien
	Der vil derfor løbende ske brugerinddragelse for at følge patien
	-
	ternes tilfredshed med maden, for at sikre at kvaliteten og ople
	-
	velsen er af høj kulinarisk kvalitet. Det giver samtidig mulighed 
	for at tilpasse menuerne i forhold til patienternes ønsker. Region 
	Syddanmark skal være med til at vise vejen for omstilling til mere 
	bæredygtige ernæringsrigtige måltider af høj kulinarisk kvalitet. 
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	Her kommer billede fra sygehusekøkken
	Her kommer billede fra sygehusekøkken
	Her kommer billede fra sygehusekøkken
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	Sundhed og ernæring
	Sundhed og ernæring


	Region Syddanmarks køkkener producerer dagligt måltider til 
	Region Syddanmarks køkkener producerer dagligt måltider til 
	Region Syddanmarks køkkener producerer dagligt måltider til 
	forskellige målgrupper herunder patienter, pårørende, beboere 
	på regionens sociale institutioner samt ansatte. I arbejdet med at 
	fremme bæredygtige fødevareindkøb og måltider er det vigtigt 
	at skelne mellem normalkost til raske personer og kost til syge 
	patienter med særlige ernæringsbehov. Herudover kan der være 
	særlige kosthensyn til eksempelvis børn og unge, ældre, patienter 
	med allergi, patienter fra andre kulturer, herunder fra- eller tilvalg 
	af halalslagtet kød, eller til patienter der spiser vegansk eller ve
	-
	getarisk. Der vil afhængig af målgruppen være forskellige handle
	-
	muligheder i forhold til at fremme bæredygtig udvikling gennem 
	indkøb af fødevarer og forplejning.   


	Figure
	Figure
	Kost til patienter
	Kost til patienter
	Kost til patienter


	Forplejningen er en del af patientbehandlingen, og måltidernes 
	Forplejningen er en del af patientbehandlingen, og måltidernes 
	Forplejningen er en del af patientbehandlingen, og måltidernes 
	smagsoplevelse, sammensætning og ernæring skal derfor altid, 
	som første prioritet, afspejle den enkelte patients behov og bidra
	-
	ge til patientens sundhed. Der skal tages hensyn til, at mennesker 
	er forskellige, har forskellige behov, ressourcer, madkultur og præ
	-
	ferencer. Måltiderne skal sammensættes, så de er af høj kulinarisk 
	kvalitet, indbydende og velsmagende, skaber trivsel og livskvalitet 
	hos patienterne, samtidig med at de lever op til anbefalingerne for 
	den danske institutionskost
	4
	.   Under sygdom er appetitten ofte 
	nedsat. Her skal der særligt tages hensyn til svage småtspisende 
	patienter, som er særligt udsatte og har en høj ernæringsmæssig 
	risiko. For at fremme, at patienten får den rigtige ernæring, har 
	kost til syge et højere indhold af fedt og protein samt et lavere ind
	-
	hold af kulhydrater og kostfibre end normalkosten. Dette skal der 
	tages hensyn til, og handlemulighederne i forhold til at fremme 
	bæredygtige måltider kan derfor i nogle tilfælde være begrænse
	-
	de. Hvor der er mulighed for, at bæredygtighed og behandling kan 
	gå hånd i hånd, skal dette finde sted. 

	Ved ikke ernæringstruede patienter, dvs. patienter med normal 
	Ved ikke ernæringstruede patienter, dvs. patienter med normal 
	appetit og ernæringsbehov, er handlemulighederne for en mere 
	bæredygtig kost større.
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	https://www.sst.dk/da/udgivelser/2016/anbefalinger-for-den-danske-institutionskost


	Normalkost
	Normalkost
	Normalkost


	Figure
	Ved  forberedelse af måltider til patienter med normal appetit, 
	Ved  forberedelse af måltider til patienter med normal appetit, 
	Ved  forberedelse af måltider til patienter med normal appetit, 
	pårørende og ansatte er handlemulighederne for en mere bære
	-
	dygtig kost større. Her er det sjældent nødvendigt at tage hensyn 
	til ernæringsmæssige behov, hvilket betyder, at mulighederne er 
	større for at skifte fødevarer med en høj klimabelastning ud med 
	fødevarer med en lavere klimabelastning, f.eks. udskiftning af kød 
	til plantebaserede tilbud. Måltiderne skal fortsat sammensættes, 
	så de er af høj kulinarisk kvalitet, nærende, velsmagende, indby
	-
	dende og fremmer sundhed og trivsel, samtidig med at de lever 
	op til fødevarestyrelsens officielle kostråd – godt for sundhed og 
	klima
	5
	. 
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	Borgere på sociale institutioner
	Borgere på sociale institutioner


	Det sociale område i Region Syddanmark består af centre, der 
	Det sociale område i Region Syddanmark består af centre, der 
	Det sociale område i Region Syddanmark består af centre, der 
	leverer højt specialiserede ydelser til mennesker med fysiske og 
	psykiske handicaps. Det kan være borgere med meget komplekse 
	livssituationer f.eks. autisme, funktionsnedsættelser, udviklings
	-
	hæmning, hjerneskade, spiseforstyrrelser mm. Borgernes behov 
	spænder derfor meget bredt, f.eks. har visse borgere brug for spe
	-
	cialkost. Dette skal der selvfølgelig tages hensyn til på lige fod med 
	kost til patienter. Borgerne på de sociale institutioner består end
	-
	videre både af børn og unge såvel som voksne, hvoraf de voksne 
	borgere selv skal betale for deres forplejning. Handlemulighederne 
	i forhold til at fremme bæredygtige måltider kan derfor i nogle 
	tilfælde være begrænsede.  


	Figure
	Story
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	https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officielle-kostraad-godt-for-sund
	-
	hed-og-klima/
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	Klimabelastningen skal reduceres
	Klimabelastningen skal reduceres


	Danmark har en målsætning om at reducere udledningen af CO2 
	Danmark har en målsætning om at reducere udledningen af CO2 
	Danmark har en målsætning om at reducere udledningen af CO2 
	og andre klimagasser med 70 % i 2030 i forhold til 1990 samt 
	være CO2-neutral i 2050. De samme målsætninger går igen i Re
	-
	gion Syddanmarks Klimastrategi, som læner sig op af de nationale 
	målsætninger.

	En stor del af regionens klimaaftryk kommer fra de varer og tjene
	En stor del af regionens klimaaftryk kommer fra de varer og tjene
	-
	steydelser vi køber, f.eks. transport af indkøbte varer, materialer til 
	bygninger og produktion af fødevarer. Med den nuværende viden 
	inden for fødevarer og bæredygtige måltider er der et stort poten
	-
	tiale for at rykke vores fødevareindkøb i en mere klimavenlig og 
	bæredygtig retning. 


	Figure
	Vores mål er, at nedbringe 
	Vores mål er, at nedbringe 
	Vores mål er, at nedbringe 

	klimabelastningen fra de fødevarer 
	klimabelastningen fra de fødevarer 
	vi køber med 25% i 2025
	6
	. 


	Målet er vejledende og skal understøtte den fælles regionale ind
	Målet er vejledende og skal understøtte den fælles regionale ind
	Målet er vejledende og skal understøtte den fælles regionale ind
	-
	sats om at reducere vores klimabelastning. De enkelte produkti
	-
	onskøkkener har forskellige udgangspunkter og derfor forskellige 
	handlemuligheder. Det er op til den enkelte sygehusledelse og det 
	enkelte produktionskøkken i samarbejde med Strategisk Indkøb, at 
	vælge hvilke virkemidler man vil anvende for at understøtte målet 
	om at reducere klimabelastningen fra fødevareindkøb. 


	Story
	6 
	6 
	Baseline for beregningerne er året 31-05-2018 til 01-06-2019.


	Der er flere virkemidler, der kan tages i brug for at nedsætte klima- 
	Der er flere virkemidler, der kan tages i brug for at nedsætte klima- 
	Der er flere virkemidler, der kan tages i brug for at nedsætte klima- 
	og miljøbelastningen. Disse omfatter alt fra innovation i produktio
	-
	nen af fødevarer til at ændre kostens sammensætning og reducere 
	madspild. For at reducere klima- og miljøbelastningen fra Region 
	Syddanmarks fødevareforbrug vil vi arbejde inden for følgende 
	indsatsområder: 

	• Flere plantebaserede råvarer 
	• Flere plantebaserede råvarer 

	• Årstidsbestemte menuer, 
	• Årstidsbestemte menuer, 

	 der følger sæsonerne
	 der følger sæsonerne

	• Måltider af høj kvalitet, 
	• Måltider af høj kvalitet, 

	 lavet fra bunden
	 lavet fra bunden

	• Mindre madspild
	• Mindre madspild

	• Bæredygtige indkøbskrav
	• Bæredygtige indkøbskrav

	• Understøttende indsatser
	• Understøttende indsatser


	Figure
	Story
	Inden for hvert indsatsområde er der fastsat en række principper 
	Inden for hvert indsatsområde er der fastsat en række principper 
	og konkrete målsætninger, som skal understøtte det overordnede 
	mål om at nedbringe klimabelastningen fra de fødevarer vi køber. I 
	dette dokument kan du læse nærmere om indsatsområderne og de 
	tilhørende målsætninger. 
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	Flere plantebaserede råvarer
	Flere plantebaserede råvarer


	Alle fødevarer sætter et aftryk på klimaet, men nogle væsentligt 
	Alle fødevarer sætter et aftryk på klimaet, men nogle væsentligt 
	Alle fødevarer sætter et aftryk på klimaet, men nogle væsentligt 
	mere end andre. For at mindske klimapåvirkningen fra regionens 
	fødevareforbrug er det nødvendigt, at omlægge de måltider vi 
	tilbyder til at indeholde flere plantebaserede produkter og fær
	-
	re animalske produkter. En omlægning af kosten til at indeholde 
	mindre mejeriprodukter og kød, samt flere plantebaserede råvarer 
	kan have stor effekt på udledningen af CO2 og andre klimagasser. 
	Som eksempel er smør, ost, lammekød, oksekød og pillede rejer 
	fra frost nogle af de fødevarer, der belaster klimaet mest imens 
	kartofler, gulerødder og kål er nogle af de fødevarer, der belaster 
	klimaet mindst
	7
	. 

	Vi vil i Region Syddanmark reducere vores klimabelastning ved at 
	Vi vil i Region Syddanmark reducere vores klimabelastning ved at 
	vælge mindre klimabelastende råvarer, hvor vi kan, med fortsat fo
	-
	kus på at patienterne får velsmagende måltider af høj kvalitet. Det 
	betyder at vi skal nedsætte vores forbrug af kød, herunder især 
	okse og kalvekød, når vi forbereder måltider. Fokus vil være på at 
	øge det gode tilvalg af alternativer, f.eks. velsmagende plantebase
	-
	rede måltider eller måltider med mindre kød og flere grøntsager, 
	for ansatte, gæster, patienter osv. Muligheden for at vælge kød vil 
	derfor fortsat være tilgængeligt. Der vil samtidig være fokus på 
	nudge de plantebaserede tilbud, f.eks. ved at stille de plantebase
	-
	rede tilbud først i buffeten. 
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	Minter, M., 2019. Klimavenlige madvaner. Concito.


	Fælles ansvar
	Fælles ansvar
	Fælles ansvar


	For at omstille til mere bæredygtige måltider og fødevareindkøb 
	For at omstille til mere bæredygtige måltider og fødevareindkøb 
	For at omstille til mere bæredygtige måltider og fødevareindkøb 
	er der brug for at alle ansatte i regionen bidrager - fra køkkenper
	-
	sonale til ledelse. Ved forberedelse af måltider til ansatte og mø
	-
	deforplejning er handlemulighederne for en mere bæredygtig kost 
	større end ved kost til patienter, da der f.eks. ikke er samme behov 
	for at tage hensyn til ernæringsmæssige behov. Derfor skal ansat
	-
	te og politikere i Region Syddanmark gå forrest i forbindelse med 
	omstillingen til mere bæredygtige måltider. Der vil derfor, ud over 
	det generelle arbejde med at omlægge til flere plantebaserede 
	råvarer, blive arbejdet aktivt med at øge graden af velsmagende 
	plantebaserede tilbud i kantinerne og til forplejning ved mødeakti
	-
	viteter, repræsentation mv.   
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	Målsætning
	Målsætning
	Målsætning


	For at understøtte det overordnede mål 
	For at understøtte det overordnede mål 
	For at understøtte det overordnede mål 
	om, at nedbringe klimabelastningen fra de 
	fødevarer vi køber med 25% i 2025, skal 
	mere plantebaseret kost lede til at andelen 
	af indkøbt kød, især oksekød og kalvekød, 
	mindskes.


	Figure
	Vidste du, at man allerede i dag på 
	Vidste du, at man allerede i dag på 
	Vidste du, at man allerede i dag på 
	Sygehus Lillebælt laver flere lune 
	retter til patienternes frokost med 
	mindre klimabelastende kød og nogle 
	endda helt uden kød.

	 På Sygehus Sønderjylland tilbydes 
	 På Sygehus Sønderjylland tilbydes 
	patienter plantebaserede menuer, 
	som en fast del af menukortet. Til 
	glæde for både patienter og klimaet. 
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	Årstidsbestemte menuer
	Årstidsbestemte menuer


	Regionens enheder har længe arbejdet aktivt med fokus på menu
	Regionens enheder har længe arbejdet aktivt med fokus på menu
	Regionens enheder har længe arbejdet aktivt med fokus på menu
	-
	er, som tager udgangspunkt i sæsonens frugter og grøntsager. Ved 
	dyrkning af sæsonens frugter og grøntsager er der ikke behov for 
	kunstige dyrkningsmiljøer, som eksempelvis væksthuse, der ofte 
	forudsætter stort energiforbrug
	8
	. Derfor understøtter årstidsbe
	-
	stemte menuer og indkøb af frisk frugt og grønt i sæson en mere 
	miljø- og klimavenlig udvikling. Foruden miljømæssige fordele ved 
	indkøb af frugt og grønt i sæson, kan der også være kvalitetsmæs
	-
	sige og smagsmæssige fordele. 

	Da dette er et område, som køkkenerne længe har arbejdet med, 
	Da dette er et område, som køkkenerne længe har arbejdet med, 
	vil potentialet i forbindelse med at reducere klimabelastning fra fø
	-
	devareindkøb være meget lille. Dog skal vi sikre at fokus og niveau
	-
	et forbliver højt i fremtiden. 

	Vi vil undersøge muligheden for at købe udvalgte sæsonbestemte 
	Vi vil undersøge muligheden for at købe udvalgte sæsonbestemte 
	produkter, som f.eks. jordbær, direkte hos den lokale producent.


	Figure
	Målsætning
	Målsætning
	Målsætning


	Vi skal sikre, at der fortsat tænkes årstid 
	Vi skal sikre, at der fortsat tænkes årstid 
	Vi skal sikre, at der fortsat tænkes årstid 
	ind i de måltider vi tilbyder og at det pri
	-
	mært er sæsonens frugt og grønt, der kø
	-
	bes ind. 

	I udbud stilles der krav til leverandøren om 
	I udbud stilles der krav til leverandøren om 
	et bredt sortiment af sæsonens frugt og 
	grønt.


	Story
	8
	8
	Partnerskab for Offentlige Grønne Indkøb, 2018. Indkøbsmål 1 - Fødevarer


	Figure
	Vidste du, at man i regionens køkkener 
	Vidste du, at man i regionens køkkener 
	Vidste du, at man i regionens køkkener 
	planlægger menuerne efter årstiderne, 
	således vi kan benytte mest muligt af 
	sæsonens råvarer. F.eks. serveres der 
	jordbær kun om sommeren, når disse 
	er i sæson.
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	Måltider af høj kvalitet
	Måltider af høj kvalitet


	Der er hver dag fokus på at levere måltider af høj kvalitet fra regio
	Der er hver dag fokus på at levere måltider af høj kvalitet fra regio
	Der er hver dag fokus på at levere måltider af høj kvalitet fra regio
	-
	nens køkkener. Det gode håndværk, og køkkenernes faglige funda
	-
	ment, er med til at sikre indbydende og velsmagende måltider af 
	høj kvalitet. Vi skal fremstille endnu mere mad fra bunden baseret 
	på gode råvarer af høj kvalitet. Dette understøttes af kompetence
	-
	udvikling og den nyeste viden på området. Måltider lavet fra bun
	-
	den giver samtidig bedre mulighed for at følge råvarerne fra jord 
	til bord.  

	For at sikre, at der fortsat leveres måltider af høj kvalitet, som 
	For at sikre, at der fortsat leveres måltider af høj kvalitet, som 
	patienterne finder velsmagende, etableres smagspaneler på hvert 
	sygehus, hvor patienter halvårligt inviteres til at prøvesmage 
	retter og samtidig fortælle om den brugeroplevede kvalitet af de 
	måltider, der serveres for patienter og gæster. Smagspanelerne 
	kan bestå af både tidligere og nuværende patienter, herunder 
	patienter med ambulante besøg. Desuden kan pårørende inviteres 
	med. Medlemmer af de relevante politiske udvalg deltager på skift 
	i smagspanelerne på alle sygehusene. Med smagspanelerne sikres 
	en løbende direkte måling af patienttilfredsheden i forhold til kost 
	og måltider på sygehusene. 


	Figure
	Målsætning
	Målsætning
	Målsætning


	Vores mål er, at der fortsat leveres måltider 
	Vores mål er, at der fortsat leveres måltider 
	Vores mål er, at der fortsat leveres måltider 
	af høj kvalitet fremstillet fra bunden, ud fra 
	hvad der er ressourcemæssigt fornuftigt.    


	 
	 
	 

	Mindre madspild
	Mindre madspild


	Madspild er et område, som regionens køkkener og kantiner arbej
	Madspild er et område, som regionens køkkener og kantiner arbej
	Madspild er et område, som regionens køkkener og kantiner arbej
	-
	der aktivt med. For eksempel udnyttes overskuddet fra produkti
	-
	on af måltider til patienter til salg i kantiner og cafeer for på den 
	måde at undgå madspild. Dette vil fortsat være et fokusområde, 
	både madspild i køkkenerne, kantiner, caféer og hos leverandøren. 
	Ved at mindske madspild, og dermed mængden af indkøbte føde
	-
	varer, kan klimabelastningen fra fødevareindkøb reduceres. 

	Madspild i storkøkkener kan opdeles i forskellige typer af spild; 
	Madspild i storkøkkener kan opdeles i forskellige typer af spild; 
	produktionsspild, serveringsspild og tallerkenspild. Produktions
	-
	spildet er et udtryk for, hvorledes produktionen styres, typen af 
	madproduktion, i hvor høj grad de forskellige afdelinger i køkkenet 
	samarbejder, og om de køkkenansatte har fokus på at minimere 
	spildet. Serveringsspildet er et udtryk for, i hvor høj grad køkkenet 
	kender antallet af patienter, sammensætning af menu og patien
	-
	ternes præferencer. Tallerkenspildet er et udtryk for den kulinari
	-
	ske oplevelse, samt hvor store portionsstørrelser ansatte og pa
	-
	tienter tager på tallerkenen i forhold til, hvad de reelt kan spise
	9
	. 

	Måltidernes sammensætning i forhold til den kulinariske oplevelse, 
	Måltidernes sammensætning i forhold til den kulinariske oplevelse, 
	herunder hvorvidt måltidet er velsmagende og indbydende i for
	-
	hold til duft, konsistens og farvesammensætning, kan være afgø
	-
	rende for, hvorvidt måltidet bliver nydt og spist.  

	Madspild kan også nedbringes ved at mad og måltider emballe
	Madspild kan også nedbringes ved at mad og måltider emballe
	-
	res f.eks. øges holdbarheden af kage når det pakkes i individuelle 
	poser. Klimabelastningen fra madspild overstiger ofte klimabelast
	-
	ningen fra emballage, i mens emballage, især af plast, kan opfattes 
	som ressourcespild. Køkkenerne arbejder med at finde den rigtige 
	balance mellem at undgå unødig madspild samtidig med at mæng
	-
	den af indpakning reduceres.
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	Figure
	Story
	9
	9
	Jensen, J. d. & Thorsen, A.V. (2016), Omlægning til økologi – hvad koster det? DTU 
	Fødevareinstituttet og KU Institut for Fødevare- og Ressourceøkonomi.


	Figure
	Målsætning
	Målsætning
	Målsætning


	Vi sikrer fortsat, at procedurer for håndte
	Vi sikrer fortsat, at procedurer for håndte
	Vi sikrer fortsat, at procedurer for håndte
	-
	ring af madspild i alle køkkener følges, for 
	på denne måde at understøtte det overord
	-
	nede mål om, at nedbringe klimabelastnin
	-
	gen fra de fødevarer vi køber med 25% i 
	2025 i forhold til i dag.

	Vi vil undersøge nye muligheder for at redu
	Vi vil undersøge nye muligheder for at redu
	-
	cere madspild, herunder tænke nye veje og 
	alternative købs- og afsætningsmuligheder. 
	Vi vil samtidig fastholde fokus på at bevare 
	den høje kvalitet af måltider, så maden er 
	velsmagende og indbydende, for at fremme 
	appetitten og derved reducerer madspild. Vi 
	vil gennem fokus på f.eks. sortiment, hold
	-
	barhed, lagerstyring og forecasting samar
	-
	bejde med leverandørerne om at nedbringe 
	madspild hos dem, og hos os selv.


	Figure
	Figure
	Figure
	Vidste du, at man på Odense Børne- og 
	Vidste du, at man på Odense Børne- og 
	Vidste du, at man på Odense Børne- og 
	Ungdomspsykiatri har indført, at målti
	-
	der kan bestilles efter portionsstørrelse. 
	Eksempelvis vil en voksen ung mand have 
	behov for en større portion mad end den 
	gennemsnitligt tilbudte. Portionsstørrel
	-
	sen vælges via en mappe med billeder, som 
	personalet kan vise patienten.

	På denne måde bruges kommunikation og 
	På denne måde bruges kommunikation og 
	nudging til at ændre adfærd til mere bære
	-
	dygtige madvaner, der skaber mindre spild.


	Vidste du, at man på Sydvestjysk Syge
	Vidste du, at man på Sydvestjysk Syge
	Vidste du, at man på Sydvestjysk Syge
	-
	hus har indført et madspildskøleskab, 
	hvor personale kan købe fødevarer, som 
	er meget tæt på udløbsdatoen og som 
	ikke kan anvendes andre steder. Ved 
	bl.a. at tænke kreativt har Sydvestjysk 
	Sygehus reduceret mængden af mad
	-
	spild med ca. 20 % fra 2017 - 2020.
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	Bæredygtige indkøbskrav 
	Bæredygtige indkøbskrav 


	Det er Strategisk Indkøbs ansvar at få stillet de rette indkøbskrav, 
	Det er Strategisk Indkøbs ansvar at få stillet de rette indkøbskrav, 
	Det er Strategisk Indkøbs ansvar at få stillet de rette indkøbskrav, 
	der kan føre til en bæredygtig udvikling og hermed understøt
	-
	te FN’s verdensmål. I samarbejde med leverandører undersøges 
	muligheder for at reducere CO2-belastningen i værdikæden, f.eks. 
	for transport af fødevarer, emballage, madspild i håndterings- og 
	transportprocessen, og energiforbrug mv. For en række fødevare
	-
	grupper, med særlige bæredygtighedsudfordringer, er det relevant 
	at stille specifikke krav.

	Regionen vil fremadrettet stille bæredygtige indkøbskrav, når der 
	Regionen vil fremadrettet stille bæredygtige indkøbskrav, når der 
	indgås kontrakter med nye leverandører af fødevarer samt gå i 
	dialog med de nuværende leverandører vedrørende mulighed for 
	at leve op til principper og mål for bæredygtige fødevareindkøb og 
	måltider. Det samme gør sig gældende for leverandører af kiosk, 
	café og kantine drift.


	UDKAST
	UDKAST
	UDKAST


	Figure
	Økologi
	Økologi
	Økologi


	Bæredygtighed er en vigtig værdi i den økologiske tankegang. 
	Bæredygtighed er en vigtig værdi i den økologiske tankegang. 
	Bæredygtighed er en vigtig værdi i den økologiske tankegang. 
	Økologiske fødevarer er produceret uden brug af sprøjtegifte og 
	kunstgødning på markerne, og med dyrevelfærd i centrum. Øko
	-
	logisk landbrugsdrift tager særlige hensyn til naturen og til for
	-
	bruget af ressourcer. Samtidig udsætter man sig i mindre grad for 
	uønskede  stoffer i maden som f.eks. sprøjtemidler, medicinrester 
	og tilsætningsstoffer ved at spise økologiske fødevarer
	10, 11
	. 

	Der er på nuværende tidspunkt ingen konsensus blandt forskerne 
	Der er på nuværende tidspunkt ingen konsensus blandt forskerne 
	om, hvilken produktionsform (konventionel eller økologisk), der er 
	mest klimavenlig. Der er store udsving i hvor meget det enkelte 
	landbrug belaster klimaet, både inden for det konventionelle og 
	det økologiske landbrug. Omstilling til mere økologi, vil derfor i 
	sær understøtte andre områder, såsom biodiversitet og dyrevel
	-
	færd. 

	Der skal fortsat arbejdes aktivt med at opnå en højere økologi
	Der skal fortsat arbejdes aktivt med at opnå en højere økologi
	-
	procent. Regionen vil arbejde hen i mod at leve op til indkøbsmå
	-
	let fastsat af Partnerskab for Offentlige Grønne Indkøb
	12
	, dvs. en 
	gennemsnitlig økologiprocent på 60%
	13
	. Regionens køkkener og 
	kantiner har længe arbejdet med omlægning til mere økologi. Der 
	er dog stor forskel på, hvor langt de enkelte enheder og institutio
	-
	ner er med arbejdet. Der vil derfor også være forskel på, hvordan 
	de forskellige køkkener kan komme videre inden for de givne øko
	-
	nomiske rammer. 

	Det er en mulighed for at køkkenerne og kantinerne kan bruge det 
	Det er en mulighed for at køkkenerne og kantinerne kan bruge det 
	økologisk spisemærke, hvis de ønsker
	14
	. 
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	https://aabentlandbrug.dk/hvad-er-oekologi

	11
	11
	 
	https://okologi.dk/viden-om-oekologi/

	12
	12
	 Partnerskab for Offentlige Grønne Indkøb, 2018. Indkøbsmål 1 - Fødevarer

	13 
	13 
	I Region Syddanmark beregnes dette baseret på indkøbte kg fødevarer, dog er få ka
	-
	tegorier ekskluderet f.eks. salt, vildt, vand på flaske, sodavand, kaffe te og kakao, saft, 
	juice og læskedrik, samt sondemad og ernæringsdrikke.

	14
	14
	 Det økologiske spisemærke er en statskontrolleret mærkningsordning for spisesteder 
	såsom kantiner og køkkener. 
	https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/


	Figure
	Vidste du, at Socialcenteret Æblehaven 
	Vidste du, at Socialcenteret Æblehaven 
	Vidste du, at Socialcenteret Æblehaven 
	allerede i dag har en gennemsnitlig øko
	-
	logiprocent på omkring 80-90 % for 

	kaffe, te og kakao.
	kaffe, te og kakao.

	I køkkenet på Socialcenteret Æblehaven 
	I køkkenet på Socialcenteret Æblehaven 
	er der generelt stort fokus på økologi. 
	Køkkenet tilbyder således måltider, som 
	er økologiske, indbydende, varierede og 
	velsmagende tilrettet de enkelte borge
	-
	res individuelle behov.
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	Kaffe, te og kakao
	Kaffe, te og kakao
	Kaffe, te og kakao


	Figure
	Regionen vil senest i 2025 leve op til indkøbsmålet fastsat af Part
	Regionen vil senest i 2025 leve op til indkøbsmålet fastsat af Part
	Regionen vil senest i 2025 leve op til indkøbsmålet fastsat af Part
	-
	nerskab for Offentlige Grønne Indkøb. Dvs. minimum 50% af det 
	samlede indkøb af kaffe, te og kakao skal være produceret efter 
	fair trade
	15
	 principper og/eller økologisk.


	Vegetabilske olier
	Vegetabilske olier
	Vegetabilske olier


	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	-
	døren skal sikre, at vegetabilske olier, som købes direkte eller er 
	brugt i fødevarer, ikke må have bidraget til afskovning af primære 
	skove.


	Soja
	Soja
	Soja


	Figure
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at leveran
	-
	døren skal sikre, at sojaprodukter, som købes direkte eller er brugt 
	i fødevarer, ikke må have bidraget til afskovning af primære skove.


	Hav- og akvakultur
	Hav- og akvakultur
	Hav- og akvakultur


	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at hav- 
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at hav- 
	I forbindelse med udbud af fødevarer stilles der krav til, at hav- 
	og akvakulturprodukter er produceret efter principper der sikrer 
	bæredygtigt fiskeri og opdræt. Vi stræber efter at 60% af det 
	samlede indkøb af fisk og fiskeprodukter er produceret efter bære
	-
	dygtighedsprincipper og/eller økologisk i 2025.  


	Figure
	Dyrevelfærd
	Dyrevelfærd
	Dyrevelfærd


	Med udgangspunkt i det statslige dyrevelfærdsmærke vil der i for
	Med udgangspunkt i det statslige dyrevelfærdsmærke vil der i for
	Med udgangspunkt i det statslige dyrevelfærdsmærke vil der i for
	-
	bindelse med udbud stilles krav til dyrevelfærd. 


	15 
	15 
	15 
	Kan være en række ordninger, f.eks. UTZ certificering, FairTrade certificering eller 
	lignende dokumentation.
	 


	Figure
	Vidste du, at omkring 65 % af 
	Vidste du, at omkring 65 % af 
	Vidste du, at omkring 65 % af 
	maden til patienterne på Odense 
	Universitetshospital er økologiske. 

	 
	 

	Det har udløst økologisk spise
	Det har udløst økologisk spise
	-
	mærke i sølv (60-90 %)

	 og har bl.a. medført at mere mad 
	 og har bl.a. medført at mere mad 
	bliver produceret fra bunden til 
	glæde for både medarbejdere og 
	patienter.
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	UDKAST
	UDKAST
	UDKAST
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	Understøttende indsatser
	Understøttende indsatser


	For at understøtte indsatsen for at reducere klimabelastningen fra 
	For at understøtte indsatsen for at reducere klimabelastningen fra 
	For at understøtte indsatsen for at reducere klimabelastningen fra 
	vores fødevareindkøb og måltider er det vigtigt med kompeten
	-
	ceudvikling for køkkenpersonale og kommunikation- og adfærd
	-
	sændrende indsatser. Derudover er der behov for bedre værktøjer 
	og datagrundlag for at sikre, at beslutninger træffes på et oplyst 
	grundlag og for at muliggøre opfølgning på målsætningerne. 


	Figure
	Kompetenceudvikling
	Kompetenceudvikling
	Kompetenceudvikling


	Vi vil uddanne køkkenpersonalet, således at de besidder de rette 
	Vi vil uddanne køkkenpersonalet, således at de besidder de rette 
	Vi vil uddanne køkkenpersonalet, således at de besidder de rette 
	kompetencer og den rette viden til at løfte omstillingen til mere 
	bæredygtige måltider, som både er velsmagende og ernæringsrig
	-
	tige under de givne økonomiske rammer.  


	Kommunikation
	Kommunikation
	Kommunikation


	Vi vil bruge kommunikation og nudging til at oplyse og ændre ad
	Vi vil bruge kommunikation og nudging til at oplyse og ændre ad
	Vi vil bruge kommunikation og nudging til at oplyse og ændre ad
	-
	færd hos vores ansatte og patienter til mere bæredygtige madva
	-
	ner. F.eks. kunne rækkefølgen af tilbud ændres, således at de mest 
	klimavenlige retter fremgår først på menuen.  


	Figure
	Værktøjer og datagrundlag
	Værktøjer og datagrundlag
	Værktøjer og datagrundlag


	Køkkenerne har allerede i dag fokus på madspild, men vi vil aktivt 
	Køkkenerne har allerede i dag fokus på madspild, men vi vil aktivt 
	Køkkenerne har allerede i dag fokus på madspild, men vi vil aktivt 
	arbejde med, at der udvikles bedre metoder og rutiner til at måle 
	og registrere madspild. 

	Emissionsfaktorer for fødevarer er begrænsede og derfor vil be
	Emissionsfaktorer for fødevarer er begrænsede og derfor vil be
	-
	regninger af klimabelastningen fra fødevareindkøb altid indeholde 
	antagelser og nogen usikkerhed. Beregningerne vil dog kunne 
	bruges til at følge den generelle udvikling i klimabelastningen fra 
	fødevareindkøb. For at beregne klimabelastningen fra regionens 
	fødevareindkøb samt effekten af ændringer i et måltid, skal der 
	indsamles bedre data for de enkelte fødevarers klimabelastning og 
	udvikles værktøjer, der kan bruges til beregninger.
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	Opfølgning
	Opfølgning
	Opfølgning


	Der vil løbende, i samarbejde mellem køkkenerne og indkøb, laves 
	Der vil løbende, i samarbejde mellem køkkenerne og indkøb, laves 
	Der vil løbende, i samarbejde mellem køkkenerne og indkøb, laves 
	en fælles status for, hvordan det går med at nå de opsatte målsæt
	-
	ninger. 
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		Skjuler anmærkning		Gennemført		Alternativtekst må ikke skjule anmærkning



		Alternativtekst for andre elementer		Sprunget over		Andre elementer, der kræver alternativtekst



		Tabeller





		Regelnavn		Status		Beskrivelse



		Rækker		Gennemført		TR skal være underordnet Table, THead, Tbody eller TFoot



		TH og TD		Gennemført		TH og TD skal være underordnet TR



		Overskrifter		Gennemført		Tabeller skal have overskrifter



		Regelmæssighed		Gennemført		Tabeller skal indeholde det samme antal kolonner i hver række og rækker i hver kolonne



		Oversigt		Sprunget over		Tabeller skal have en oversigt



		Lister





		Regelnavn		Status		Beskrivelse



		Listeemner		Gennemført		LI skal være underordnet L



		Lbl og LBody		Gennemført		Lbl og LBody skal være underordnet LI



		Overskrifter





		Regelnavn		Status		Beskrivelse



		Passende indlejring		Gennemført		Passende indlejring
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