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Indledning

I Danmark er forbruget af animalske fgdeva-
rer relativt stort sammenholdt med andre
lande, og flere opggrelser peger pa, at vi er
blandt de mest kagdspisende folkefaerd i ver-
den (CONCITO, 2019: 22).

Det store kgdforbrug er forbundet med en
hgj klimabelastning, da de animalske fgde-
varer er de mest klimatunge (ibid.). Der lig-
ger derfor et skjult reduktionspotentiale i at
&ndre kostvanerne, og det vurderes at an-
dringer, kan reducere klimbelastningen fra
fadevareproduktionen med mellem 34-63%
(CONCITO, 2019: 30).

I januar 2021 praesenterede Fgdevarestyrel-
sen syv nye officielle kostrad. De nye offici-
elle kostrdd er udvidet med et gennemga-
ende klimahensyn, og skal stgtte op om re-
geringens ambition om at reducere klimabe-
lastningen med 70 % inden 2030 (Alt om
kost, 2021). Klimahensynet kommer mest
markant til udtryk ved kostradet omkring
den anbefalede maengde kgd pa 350 g pr.
uge (ibid.). Tilmed fastholdes anbefalingerne
omkring 350g fisk pr. uge, og i stedet skal
danskerne skrue op for mangderne af
grontsager, baelgfrugter og fuldkorn i malti-
derne.

Puljemidler til udvikling af baeredyg-

tige hospitaler

Region Midt har en vision om at skabe en
baeredygtig region for alle. Hospitalerne af-
saetter et vaesentligt klimaaftryk, og Regio-
nal Udvikling gnsker at stgtte projekter, der
bidrager til udviklingen af baeredygtige hos-
pitaler.

Afdelingen Mad & Ernaering pd Aarhus Uni-
versitetshospital (AUH) har ansggt puljemid-
ler i Region Midts pulje for udvikling af bae-
redygtige hospitaler. Herfra har Mad & Er-
naering faet tildelt 100.000 kr. i tilskud til at
gennemfgre projektet reduktion af CO2 af-
trykket i AUHSs fire caféer med fokus pa for-
bruget af kad.

Puljemidlerne anvendes med henblik pa at
reducere CO2 belastningen fra driften af

AUHs fire caféer, med saerligt fokus pa de
mest CO2 belastende fgdevarer. Dette ggres
ved at unders@ge, hvordan caféerne kan ar-
bejde med at male baseline for CO2, som
grundlag for senere resultatmaling. Herud-
over skal der udvikles et nyt og baeredygtigt
koncept i caféerne, med en mindre meangde
kgd og valg af gvrige fgdevarer, der kan
medfgre et mindre CO2 aftryk.

Projektets lgsning skal pa sigt medvirke til at
driften af hospitalerne belaster miljget
mindst muligt, s& Region Midts made at
skabe sundhed p3 i dag, ikke forringer frem-
tidige borgers mulighed for et sundt liv i re-
gionen. Samtidig skal projektet kunne over-
fgres til andre kontekster inden- eller uden
for hospitalets rammer. Denne rapport skal
derfor ses som et vaerktgj til videreformid-
ling af projektets erfaringer og resultater.

Projektets mal og succeskriterier
Der er opsat to konkrete mal for projektet,
som beskrives herunder:

1. At male baseline for CO2-aftryk i café-
erne ift. kgdforbrug og @vrige fgdeva-
rer.

2. At omlaegge til en mere baeredygtig
produktion sdledes, at en reduktion af
kgdforbruget med 30-50 %, og for gv-
rige fedevarer med 20 %, kan opnas.

Hertil er der i projektet arbejdet ud fra fal-
gende 3 succeskriterier:
1. Alle medarbejdere gennemgar op-
kvalificering.
2. At definere kriterier for baeredygtig
omlasgning.
3. At mindst 2 ud af 4 cafeer har pabe-
gyndt en delvis omlaegning inden ud-
gangen af 2020.

Projektmal og succeskriterierne vil vaere rap-
portens rgde trad, og gennemgas i et op-
samlende afsnit omkring hele projektets re-
sultater og erfaringer.



Projektets aktivitetsplan
Forud for projektet udarbejdede en
konsulent fra @ko++ en aktivitetsplan som
ses i figur 1. Projektet blev igangsat af en
kick-off dag med konsulenten, hvor de fire
caféledere sammensatte et forslag til nyt
klimavenligt og gkologisk koncept for
udbuddet i de fire caféer.

Denne proces tog fgrst og fremmest afsaet
caféernes baselinemaling for CO2 aftryk med
udgangspunkt i deres fgdevareindkgb. Her-
efter blev der fastsat arbejdsdage i de en-
kelte caféer, som skulle bruges til at arbejde
med implementeringen af et nyt baeredygtigt
koncept, samt opkvalificere medarbejdernes
kompetencer inden for tilberedning af baere-
dygtige maltider, med fokus pa tilsmagning
og kvalitet.

Den sidste proces i aktivitetsplanen handler
om implementeringen af det nye koncept og
gkologiske indkgb. Denne del er pabegyndt,
men bliver en Igbende proces, som handler
om fastholdelse af nye vaner i produktionen
hos caféerne.

Praecision af projektets malsaetning
M3lsaetningen for projektet er en reduktion
af kadforbruget pa 30-50%, og for gvrige fg-
devarer med 20%. Reduktionen af kgdfor-
bruget males i kilogram, og reduktionen pa
20% for gvrige fgdevarer opggres i fgdeva-
rernes klimaaftrykket malt i kg COz2e pr. kg
fedevarer. 1 fgrste omgang har projektet
haft fokus pa en reduktion af kgdforbruget,
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samt omlaegningen af caféerne, sd de kan
sigte mod et udvidet mal, om at opnd det
gkologiske spisemaerke i bronze.

Baselinemadlinger for CO2-

aftryk i caféerne

Projektets overordnede mal har veeret at fa
fastsat caféernes klimabelastning, og derud-
fra igangsaette omlaegningen af cafédriften,
sa der i hgjere grad produceres baeredygtige
maltider.

Fgdevarer og klimaaftryk

Produktionen af fgdevarer afsaetter et mar-
kant klimaaftryk, og der findes et utal af for-
skellige databaser og tabeller for, hvad de
enkelte fgdevarer udleder af drivhusgasser.
Disse kan bruges til at foretage beregninger,
som kan give en indikation af professionelle
kgkkeners klimaaftryk (CONCITO, 2019:12).
Fgdevarernes klimaaftryk varierer fra tabel
til tabel. Det skyldes forskellige beregnings-
metoder, og ikke mindst at det er forskelligt,
hvor mange fgdevarer og faktorer de enkelte
opggrelser har medtaget i analysen. Dermed
kan udledningen fra f.eks. oksekgd variere
fra under 20 kg til over 50 kg CO2¢e/kg, alt
afhaengig af hvilken opggrelse man kigger pa
(ibid.).

Et eksempel pa en opggrelse over fgdevarers
klimaaftryk er Mogensen et al. (2016), som
viser klimabelastningen for 53 forskellige f@-
devarer. Opggrelsen er dansk og udarbejdet
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Figur 1: Projektets aktivitetsplan opdelt i tre faser; fastsaettelse af baselinem4ling, forberede reduktionen
af COz2 samt implementering af koncept og gkologi.



af Aarhus Universitet for Fgdevareministe-
riet, men inkluderer midlertidig ikke klima-
pavirkningen af aendringer i den globale are-
alanvendelse. Det betyder, at den faktiske
klimaeffekt i nogle tilfaelde kan veere meget
stgrre (CONCITO, 2019: 13). Dette betyder
imidlertid ikke, at rangordenen mellem de
forskellige fgdevarer aendres ved andre op-
ggrelser, som inkluderer dette parameter.

Da projektet er igangsat i forlaengelse af to
andre beeredygtighedsprojekter i Central-
kokkenet pa AUH, har det veaeret vaesentlig
at arbejde med én feelles metode til bereg-
ning af klimaaftrykket. Beregningerne for

Lammekgd ———— s 21 4
Oksekgd — m—————— 13 9
Smgr e 10,6
Rejer, fronse  n————— 10,3
Gul ost, 31% m——m O 6
Flgdeost e 6 6
Kylling messmm 55
Flgde, 38% mmmm 5 3
Grisekgd mmmmm 46
Creme fraiche, 18 % mmm 31
Torsk, filet wmm 2 8
Ag mm )
Sild, filet m 1,3
Yoghurt m 13
Letmeaelk m 1
Muslinger 1 0,1
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Figur 2: COze-udledning pr. kg fadevare fordelt p&§
frugt og gront, gvrige plantebaseret fodevarer og
animalske fgdevarer (Mogensen et al., 2016).

caféernes baseline er foretaget med ud-
gangspunkt i tabellen over fgdevares klima-
aftryk af Mogensen et. al. (2016). Uddrag fra
denne ses i figur 2.

M3ling af klimabelastningen fra de indkgbte
fadevarer er - som alle typer af klimamalin-
ger af fgdevarer - gennemsnitlig og skal der-
for altid laeses som vejledende, aldrig ngjag-
tig. Klimabelastningen for oksekgd, skal
f.eks. daekke alle typer af okse fra den, der
lever i Australien, kun spiser graes og slagtes
ung og den danske malkeko, der kraftfodres
med Latinamerikansk soja og lever meget
laengere. Det aendrer ikke pa oksens plads i
hierarkiet over klimabelastning. For nogle
fgdevarer er der angivet flere tal, hvis forar-
bejdningen eller transporten har stgrre be-
tydning for klimabelastningen. Det kan ikke
altid afleeses i cafeernes varelister, hvilken
type, der er tale om, der er tillige indkgbt en
del sammensatte faerdigvarer, f.eks. en kal-
roulette, hvor forholdet mellem k&l og kad-
fars er ukendt. I den foreliggende baseline
er der derfor foretaget en raekke kvalifice-
rede, kokkenfaglige skgn, nar klimatallet
ikke lod sig afleese direkte pa forskernes li-
ste. Det vaesentlige for resultaterne af base-
linemalingen og efterfalgende midtvejs- og
slutmalinger er, at den samme vare males
med samme klimaaftryk sdledes, at resulta-
tet for CO2 belastningen bliver sammenlig-
nelig trods mange skgn.

De fire caféers baselinemalinger
Baselinemalingen for de fire caféer er op-
gjort ud fra deres &rlige indkgb i perioden 1.
oktober 2019 frem til 30. september 2020. I
denne periode har caféerne oplevet et fald i
antallet af kunder grundet COVID-19 krisen.
Det ma forventes, at der i de efterfslgende
resultatmalinger ses en stigning i caféernes
omsaetning, ndr samfundet igen dbner op.

Baselinemalingen viser, at de fire caféer til-
sammen indkgber omkring 350 tons fgdeva-
rer om aret. Heraf indkgber de omkring 37
tons kad og fisk om aret, og det fylder der-
med 11 % af det samlede rdvareindkeb.
Ved en reduktion i kedmaengden pa f.eks. 40



% ender caféerne tilsammen med et forbrug
pa 22 tons kad og fisk om aret.
Baselinemalingen viser at det samlede kli-
maaftryk for de 350 tons varer er ca. 600
tons CO:ze jf. det ovenfor naevnte forbehold
for ngjagtighed. I figur 3 ses klimaaftrykket
fra kad og fisk i forhold til de gvrige fgdeva-
rer. I gruppen gvrige fgdevarer findes bade
oste og fede maelkeprodukter, som ogsa lig-
ger blandt de mere klimabelastende fgdeva-
rer.
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Figur 3: Caféernes samlede forbruger over 12

méneder. Fordeling af kod, fisk og gvrige fade-

varer opgjort i hhv. maengder i kg samt klima-
belastning i kg COZe.

Baselinem%lingerne er opgjort for hver en-
kelt café, og indeholder samtidig en oversigt
over deres gkologiprocent. De individuelle
baselinemalinger praesenteres herunder. De
fire caféer har forskellige forudsaetninger for
at kunne bidrage til malsaetningen, da én af
caféerne allerede har reduceret i sit kadfor-
brug. For at caféerne tilsammen kan opna en
reduktion pa 30-50% af k@dforbruget, vil det
derfor veere forskelligt, hvor meget de hver
iszer skal bidrage til den feelles malsaetning.

I Café Nord bliver der indkgbt omkring 74
tons fgdevarer om aret. Kategorien kgd og
fisk, udggr 11 % svanrede til 8 tons af det

samlede indkgb om &ret. Café Nord skal re-
ducere sit kgdforbrug med 41% for at leve
op til malsaetningen. Det svarer til et for-
brug pa omkring 4,6 tons om aret.

Far projektstart havde Café Nord en gkolo-
giprocent pa 24%.

I Café Syd bliver der indkgbt omkring 86
tons fodevarer om aret. Kategorien kgd og
fisk, udggr 11 % svanrede til 9 tons af det
samlede indkgb om &ret. Café Syd skal re-
ducere sit kgdforbrug med 41% for at leve
op til malsaetningen. Det svarer til et forbrug
pa omkring 5,5 tons om aret.

Café Syd bespiser ogsd Patienthotellet, og
dermed har de et lidt stgrre kgdforbrug sam-
menlignet med Café Nord.

Far projektstart havde Café Syd en gkologi-
procent pa 30%.

I Café Vest bliver der indkgbt omkring 28
tons fodevarer om aret. Kategorien kgd og
fisk, udggr 9 % svanrede til 2,5 tons af det
samlede indkgb om aret.

Café Vest er den mindste café malt pa for-
bruget af fgdevarer. Caféen er tilmed den
eneste af de fire caféer, som kun er tilgaen-
gelig for personale, og samtidig har den ikke
de samme abningstider som de tre gvrige
caféer. Herudover er Café Vest den café,
som indkgber mindst kgd og fisk set i forhold
til de gvrige fgdevarer.

Café Vest skal reducere sit kgdforbrug med
29% for at leve op til malsaetningen. Det
svarer til et forbrug pa omkring 1,7 tons om
aret.

Far projektstart havde Café Vest en gkologi-
procent pa 35%.

I Café @st bliver der indkgbt omkring 162
tons fodevarer om aret. Kategorien kgd og
fisk, udggr 11 % svanrede til 17 tons af det
samlede indkgb om aret. Café @st er dermed
den stgrste af de fire caféer, malt pa forbrug
af fgdevarer.



Café @st skal reducere sit kgdforbrug med
41% for at leve op til malsaetningen. Det
svarer til et forbrug p& omkring 10 tons om
aret.

Far start projektstart havde Café @st en gko-
logiprocent pa 14%.

@kologiprocenten ved projektets af-

slutning

Ved udgangen af januar maned er gkologi-
procenten allerede steget, hos bade grgntle-
verandgren og kolonialgrossisten, for alle
fire cafeers vedkommende. Dette skyldes
kgb af gkologisk kal, rodfrugter og maelke-
produkter samt flere baelgfrugter, pasta, mel
0og gryn i gkologisk udgave. De fire cafeer er
alle gdet i gang med at male gkologiprocen-
ten ifglge Det @kologiske Spisemarke, som
efter afslutningen af 1. kvartal 2021, vil vise
resultatet af projektets forandringer. Mini-
mum tre af cafeerne vil forventeligt kunne
sgge bronzemaerket, som daekker 30 - 60%
gkologi.

Nyt baeredygtigt koncept til

caféerne

Caféernes arbejde med malsaetningen om en
reduktion i kgdforbruget, samt en omlaeg-
ning til gkologiske fgdevareindkgb, har haft
omdrejningspunkt omkring det nye og bee-
redygtige koncept, som indeholder fzlles
retningslinjer caféerne imellem. Konceptet
tager klart afsaet i caféernes mange forskel-
lige tilbud og komponenter, og til en start
gnskes der et smallere tilbud, men fortsat
med et klart fokus pd selve kvaliteten af de
retter, som serveres.

Principperne for det nye baeredygtige kon-
ceptet ses i figur 4, og har fokus pa, at de
enkelte caféer arbejder systematisk og mal-
rettet med implementering af menuplaner
med fokus p@ mere fisk og flere baelgfrugter
som erstatning for kgd. Herudover er der et
fokus pa at udfase anvendelsen af tomater

og agurker og andet sommergrgnt i produk-
tionen i vintermanederne til fordel for kal og
rodfrugter.

Lidt men godt.

*Mere end 30 daglige komponenter pa
buffeten saenkes til maks. 15-16
komponenter.

Flere grgnne retter

eDer skal veere min. en grgn variant af alle
kategorier, f.eks. altid min. et smgrrebrgd
med grgnt paleeg, min. en wrap eller
sandwich med grgnt fyld osv.

Mere gront i retterne

o| alle opskrifter (gryderetter, farsretter mv.)
seenkes mangden af kg¢d og erstattes med
umanigivende grgntsager og tilsmagning
med omhu.

eSzeonerne fglges ngje og vil give variation.
Dagens salater, fyld i sandwich mv. tager
udgangspunkt i de samme grgntsager for at
lette arbejdsgangen.

Figur 4:Principperne for det nye baeredygtige
koncept i caféerne p8§ AUH.

Menuplanerne skal derfor udarbejdes med et
klart fokus pad saesonens ravarer. Herudover
skal caféerne fortsaette deres traditionelt
staerke fokus p& madspild bade i produktio-
nen af maltider, og ved anvendelse af rester.
Det overordnede fokus for omlaagningen bli-
ver, at caféerne far indarbejdet nogle gode
vaner, ndr det handler om tilsmagning af
maden og samtidig seetter den kulinariske
kvalitet endnu hgjere end caféernes ud-
gangspunkt.



Fremtidig handleplan

Selvom denne rapport markerer en afslut-
ning af projektet, sa er omlaegningen fgrst
lige begyndt. I fgrste omgang er der fastsat
en baseline for caféernes klimabelastning,
og nu skal arbejdet omkring omlaegningen i
caféerne i gang. De fire caféer er allerede
godt i gang med omlaagningen af deres ind-
kgb til gkologiske ravarer, og at lade grgnt-
sagerne spille hovedrollen pa tallerkenerne-
I dette afsnit praesenteres den fremtidige
handleplan for projektet.

Handleplan

Processen frem mod en reduktion pa 30-
50% i kgdforbruget, samt en opnaelse af det
gkologiske spisemaerke i bronze, er opdelt i
folgende delmal frem mod starten af naeste
ar, som det ses i figur 5. Heri er ogsa fremsat
en yderligere malsaetning, om at opna en re-
duktion pa 40-50% i kgdforbruget, samt det
gkologiske spisemaerke i s@glv inden 2024.

Det forste delmal er allerede opnaet i slut-
ningen af februar, hvor de fgrste resultatma-
linger blev indsamlet, og holdt oppe imod
den fastsatte baselinemaling, som det ses i
figur 6. Her blev det kortlagt, at caféerne
havde reduceret deres kgdforbrug med
15%. Dette er dermed ogsa et klart bevis pa,
at caféerne har taget det nye koncept til sig,
og forpligtet sig til projektet. Dette skal dog
ses i forhold til en reduktion i kundegrundla-
get pd grund af COVID-19, idet tallene for
2020 er reduceret tilsvarende for sammen-
ligningens skyld. Caféerne er lykkedes med
en 15% reduktion i maengden af kgd pd fa

Januar September
2021 2021

10-20 % 20-30 %
reduktion reduktion

maneder, og er dermed rigtig godt pa vej
mod det endelige mal om en 30-50% reduk-
tion. Resultatet er pavirket af en endog me-
get stor reduktion i Café @st. Det er saledes
ogsa den café, som meerker flest utilfredse
kunder. Tempoet er maske sat for hgijt i for-
hold til stgrrelsen af den kulturforandring ca-
féerne gennemgér - som pionerer i Dan-
mark.
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Figur 6: Forbrug af kg kod og fisk pr. uge i de
fire cafeer. Gennemsnittet er beregnet p& bag-
grund af antallet af kunder i januar 2020, men
er reduceret svarende til nedgangen i antal kun-
der vedr. COVID-19.

Hertil er der ogsa foretaget en forelgbig ma-
ling for en klimareduktion pd 20% for gvrige
fgdevarer. Som de gvrige beregninger er
disse ogsa forbundet med et skgn og dermed
upraecist. Dette er dels pa grund er COVID-
19 situationen og delt fordi alle klimatal, som
nzevnt tidligere, er gennemsnitstal, og fordi
der ogsa blandt de gvrige varer er en del hel-
og halvfabrikata, hvor klimatallet er fastsat
ved et fagligt sken, men altsd upreecist. I

30-40 % 40-50 %
reduktion reduktion
60% gkologi

@kologiske
spisemaerke i 08

IR splvmeerke

Figur 5: Fremtidige handleplan med delm8l fremmod implementering af projektet primo 2022, samt ef-
terfolgende mélsaetning om at n8 det gkologiske spisemaerke i splv inden 2024.



forbindelse med reduktionen i kgdforbruget,
kgbes der alt andet lige flere af de gvrige ra-
varer, hvorfor en forggelse af klimapavirk-
ningen ma forventes til forskel fra det op-
satte mal om en reduktion af klimabelastnin-
gen pad 20%. Det ses dog tydeligt, at café-
erne bevidst kgber meget klimavenligt ind,
idet de - helt pd linje med principperne for
gkologisk omlaegning — handler friske grgnt-
sager i seeson og dermed i méleperioden kg-
ber masser af kal og rodfrugter, hvis klima-
aftryk er minimum det halve af det, der
kommer fra sommergrgntsagerne tomater,
agurker, peberfrugter og grgnne salater. En
caféleder fortzeller stolt: "I denne uge har
jeg kun kgbt én peberfrugt". Sdledes ses det
af indkgbet i den sidste uge i februar 2021,
at caféerne samlet set har kgb 12 kg som-
mergrgntsager og 815 kg grove og mellem-
grove grgntsager. Caféerne kgber ogsa kli-
mavenligt ind, nar det geelder kgdtyper idet
de tilsammen i sidste uge i februar kgbte 57
kg kgd fra drgvtyggere, lam og okse, som er
de mest klimabelastende og 265 kg fisk og
kgd fra de enmavede dyr, fjerkrae, gris og
fisk med lavere klimabelastning. Saledes er
den skgnnede klimabelastning fra drgvtyg-
gere pa 32% mod kun 18% af den samlede
mangde kgd. Til sammenligning udggr de
265 kg enmavede dyr 83% af vaegten, men
kun 68% af klimabelastningen fra kad og
fisk. Ved en eventuel senere baselinemaling,
nar der ikke skal korrigeres for nedgang i
omseaetning pga. COVID-19 kan gvrige fgde-
varer beregnes. Da disse indeholder klima-
belastende animalske produkter som fede
maelkeprodukter og ost kan der vaere mulig-
hed for at opnar en reduktion 20% af klima-
belastningen, som var sat som mal, idet ca-
féerne ikke pa tidspunktet for skrivningen af
denne rapport er gdet i gang med klimaar-
bejdet pa disse produkter.

For at kunne opnd de efterfslgende delmal,
er det vigtigt at medarbejderne og lederne i
caféerne, fastholder deres arbejde med det
nye koncept, og ikke mindst fortsaetter med
at nedbringe brugen af kgd. Det er samtidig
vigtigt, at caféerne stadigvaek bliver inspire-
ret og udfordret pa deres kreativitet, for at

kunne komme i mal med projektet. Samar-
bejdet mellem caféerne og konsulenterne fra
@ko++ bliver derfor ogsa prioriteret i frem-
tiden. Der er samtidig en klar opfordring til,
at man i hgjere grad udnytter hinandens er-
faringer og ressourcer pa tvaers af de fire ca-
féer. Det kunne eksempelvis veere gennem
egne efteruddannelseskurser, hvor man
gennemgar forskellige temaer som eksem-
pelvis madspild, tilsmagning og hvordan
man far grgntsagerne i centrum, finder nye
gkologiske varianter mv. Til det fortsatte ud-
viklingsarbejde har alle fire caféer udarbej-
det konkrete handleplaner med bade store
og sma tiltag og projekter, som skal fremme
den gkologiske og klimavenlige mad. Feelles
for handleplanerne, er at alle caféer gnsker
at male deres madspild periodisk, som me-
nuplanerne skifter med saesonen. Alle udar-
bejder de nye menuplaner efter grundpla-
ner, ved hvis hjaelp gkonomi og kgdforbrug
styres. Mange retter skal fremover laves ef-
ter basisopskrifter, der stramt styrer forhol-
det mellem kgd og grgnt, og alle fire caféer
har sat projekter i gang for at gve sig i at
tilsmage grgnne retter. De varme aftenretter
stdr foran et fzellesudviklingsprojekt, der
skal mindske kgdforbruger, ligesom der er
planer om taettere samarbejde med Central-
kgkkenet om udvikling af nye mere end
"halvgrgnne” frikadeller og nye brgdtyper.
Planerne indeholder desuden en rakke
handlinger, der skal fgre til meget mere gko-
logi. Caféernes planer er meget ambitigse og
ifalge konsulenterne fra @ko++ er der ingen
tvivl om at fgres handlingerne ud i livet, vil
malene nds og caféerne vil vaere et forbillede
ikke bare i Region Midt, men i Denmark.



Evaluering af projektet

For at kunne opnad projektets malsaetning,
har det vaeret et klart fokuspunkt, at café-
erne fik udviklet et nyt koncept, som kan
hjeelpe dem p& vej mod en reduktion i deres
COz-aftryk. Dette afsnit gnsker at saette fo-
kus pa de positive erfaringer og ikke mindst
udfordringer, som caféerne er stgdt pa i pro-
jektperioden. Samtidig saettes der ogsa fo-
kus pa rammerne omkring projektet, som
har veeret en medvirkende arsag til, at pro-
jektet er godt pa vej.

Puljemidler til udviklingen af baere-

dygtige hospitaler

Projektet har modtaget puljemidler til udvik-
lingen af baeredygtige hospitaler. Dette har
vaeret afggrende for projektets fremdrift.
Midlerne er hovedsageligt brugt pa aflgnning
af konsulenter fra @ko++, som har hjulpet
caféerne i gang med omlaegningen. Konsu-
lenterne har ageret forandringsagenter i
projektet og har med stor faglighed og erfa-
ring, sikret at caféerne hurtigt og effektivt er
pdbegyndt omlaegningen af driften. Samtidig
har konsulenterne fra @ko++ ogsa beregnet
og fastsat caféernes baselinemalinger.
Samarbejdet med konsulenterne fra @ko++
fortsaetter efter projektperiode. Her inddra-
ges de i det videre arbejde med projektet og
dets delmdl. Derudover er der skabt mulig-
hed for et eventuelt samarbejde med Psyko-
logisk Institut fra Aarhus Universitet, som
gnsker at afprgve forskellige hypotesetest i
caféerne omkring nudging af klimavenlige
fadevarevalg. Dette samarbejde ses som
seerligt fordelagtigt, da det kan hjzlpe café-
erne pa vej, mod en stgrre accept af projek-
tet, blandt deres kunder.

Tilbagemelding fra medarbejderne i

caféerne

I opstartsfasen i oktober 2020 var der stor
bekymring omkring projektet hos caféle-
derne, som sd det som en udfordring at
skaere ned i antallet af komponenter i deres
tilbud i caféerne. Samtidig var der en be-
kymring for, om caféerne vil miste kunder,
nar de skulle reducere sa kraftigt i deres

kgdforbrug. Efterfglgende naevner én af ca-
félederne at opstartsprocessen “fgltes lidt
som en mavepuster, og at det hele skulle g8
s§ hurtigt". Dette anerkendes fra ledelsens
side, som ogsa udtrykker en stor taknemlig-
hed og beundring over caféernes evne, til at
kaste sig over projektet med stort mod, og
som var det en almindelige hverdagsopgave.

De udfordringer, som er dukket op undervejs
i projektet, omhandler de mere praktiske til-
vaenninger for medarbejderne, nar det kom-
mer til tilberedningen af maden. Udfordrin-
gerne handler om at fa tryllet kdl ind i samt-
lige retter i vinterhalvaret, og at finde alter-
nativer til tomater, agurker og peberfrugt
som pynt i sandwich og p& smgrrebrgd. Til-
med oplever nogle medarbejder udfordrin-
ger omkring at skulle fglge nye grundopskrif-
ter, og ikke lave maden efter egen fantasi.
Grundopskrifterne er indfgrt i nogle af café-
erne, og skal sikre at forbruget af kad og fisk
samt gkonomien styres. At tilsmagningen og
den kulinariske vaerdi - og dermed kvalite-
ten af maltiderne er i hgjsaedet, bliver med-
arbejdernes ansvar sammen med caféle-
derne.

Overordnet set har medarbejderne i de fire
caféer taget imod de nye udfordringer med
et positivt sind. Cafélederne har mange gode
fortaellinger fra hverdagen, som alle handler
om, at medarbejderne har faet stgrre krea-
tivitet, og mange hjeelper hinanden med at
finde pa nye spaendende retter - ikke mindst
hvordan man forvandler garsdagens over-
skud til nye indbydende maltider. Det skaber
en stgrre arbejdsglaede at udfordre og bringe
sin faglighed i spil p@ en ny made. Derudover
oplever mange af medarbejderne, at der er
kommet mere struktur og mere tid i produk-
tionen. Dette er helt klart ogsa en positiv ge-
vinst for arbejdsgleeden, og flere af caféle-
derne begynder at udnytte den ekstra tid i
produktionen, for at kunne lave endnu flere
komponenter fra bunden.

Tilbagemelding fra kunderne

Den helt store udfordring i projektet har vae-
ret situationen omkring COVID-19. Nedluk-
ningen af samfundet har haft indflydelse pa



caféernes omsaetning, og dermed har det
ogsa haft indflydelse pa selve afrapporterin-
gen af projektet. Samtidig har det veeret
svaert at vurdere, hvordan det nye koncept
bliver taget imod af kunderne, nar kunde-
grundlaget ikke er normalt. Der er alligevel
foretaget evaluering der er indsamlet fgl-
gende tilbagemeldinger.

I forhold til implementering af det nye kon-
cept har de fire caféer i stgrre eller mindre
grad oplevet kritik. En af de fire caféer har
tilmed oplevet, at nogle af deres kunder er
gdet igen, fordi de ikke synes om tilbuddet.
En anden café har oplevet et stort fald i de-
res mandlige kunder, typisk handvaerkere,
da de har skaret ned pa maengderne af kgd,
og ikke mindst udvalget af retter baseret pa
sovs, kartofler og k@d. Et par af caféerne har
taget denne udfordring op, og valgt at saette
smagsprever frem til kunderne, pa de retter,
som de meerker skepsis omkring.

Alle caféerne har oplevet kritik omkring et
smallere tilbud, end kunderne har veaeret
vant til. Denne kritik blev i starten fulgt op
af efterlysninger pa f.eks. klassiske sand-
wich med fyld som kylling og bacon eller aeg
og rejer. En café oplever at faste bestillinger
pd sandwich som gaestemad eendres il
smgrrebrgd, fordi de ikke gnsker s& mange
grgntsager i dem, og stadig her frit kan
veelge roastbeef.

De fire caféer efterlyser mere kommunika-
tion omkring projektet internt pa AUH. Dette
kunne bdde vaere kommunikationsmateriale,
til at heenge op i caféerne, men ogsad mate-
riale, som kan klzede medarbejderne pa til at
svare konstruktivt, ndr de mgder kritik fra
kunderne.

Opbakningen til det nye koncept fra kunder-
nes side, er dog s& smat ved at vende. Ud-
fordringerne omkring kundernes tilveenning,
til det nye koncept, bakkes yderligere op af
den ene konsulent fra @ko++, som henviser
til at projektets malsaetning er meget ambi-
tigs. "Det handler om en kultureendring for
rigtigt mange danskere, ndr kodet ikke skal
spille hovedrollen p§ vores tallerkener. Sam-
tidig er caféerne p§ AUH nogle af de forste i
det offentlige i Danmark, som har sat sig s§

ambitiost et mél, og dermed betreedes en ny
vej, mens stenene laegges.”

Hvordan kan projektet bruges andre

steder?

Projektet omkring at reducere kgdmeeng-
derne i de fire caféer pd AUH, er et ambitigst
projekt, som langt hen ad vejen handler om
at skabe en kulturforandring hos kunderne,
og de medarbejdere, som hver dag tilbere-
der maltider i caféerne. Projektet er dog
langt fra i mal, men der kan alligevel drages
vigtige erfaringer for opstartsfasen, hvis pro-
jektet skal udbredes til andre kgkkener i Re-
gion Midt.

Den vigtigste leering er, at projektet har
kreevet overordnet ledelsesmaessig opbak-
ning fra Hospitalsledelsen, og ikke mindst
medarbejdere, som tgr kaste sig ud i nye
projekter med ambitigse mal pa relativt kort
tid. Dernaest har det for projektets fremdrift
veeret afggrende, med forandringsagenter i
form af eksterne konsulenter, ude i caféerne,
som har kunnet udfordre vanetaenkningen,
og ikke mindst stille kritiske spgrgsmal til
produktionsmetoder og arbejdsgange.

Projektets omdrejningspunkt, om at seette
grgntsagerne i fokus kraever tilmed, at med-
arbejdernes kreativitet og faglige kompeten-
cer seettes i spil. For at understgtte disse,
har det veeret afggrende for projektets frem-
drift, at fa hjzelp fra nogen udefra. Nar grgnt-
sagerne skal spille hovedrollen, kraever det
at fa sat fokus pa tilsmagning af maltiderne,
og samtidig inspirere medarbejderne, til at
kunne fremtrylle laekre og spandende mal-
tider uden kgd eller med meget mindre kad
med en stgrre variation og mangfoldighed i
valget af grgntsager.

Opsamling

Projektets malsaetning var at fastssette en
baselinemaling for caféernes CO2-aftryk, og
samtidig pabegynde omlaegningen til en
mere baeredygtig produktion, med seerlig fo-
kus pd kedforbruget.

Baselinemalingerne er fastsat. Herudfra er
der blevet sat konkrete delmal for fremtiden,



som skal sikre projektets endelige mal, om
at opnd en reduktion i kgdforbruget ved ind-
gangen til det nye ar.

Projektet har veaeret seerlig ramt af situatio-
nen omkring COVID-19, som har medfgrt en
nedsat omsaetning i caféerne. Dette har ogsa
haft betydning for fastsaettelsen af baseline-
malingerne, som ikke vil vaere retvisende i
sammenligning med en senere resultatma-
ling.

Omlagningen til en mere baeredygtig pro-
duktion, med fokus pd at reducere i caféer-
nes kgdforbrug, er godt i gang. Medarbej-
dernes indstilling til projektet, har vaeret alt
afggrende for projektets fremdrift og der er
stadig et stykke vej fgr malet er ndet. Den
fremtidige handleplan for projektet, har fo-
kus pa at fortseette samarbejdet med konsu-
lenterne fra @ko++, som skal hjeelpe café-
erne pa vej mod deres mal.

Dernaest skal der i fremtiden ogsd vaere fo-
kus pa kommunikationen omkring projektet
bade til medarbejdere og kunder. Kommuni-
kationen skal langt hen ad vejen vaere et vig-
tigt redskab i mgdet med kunderne, s3 der
sikres en fortsat implementering af projek-
tet.

Ud over de to malsaetninger, vedrgrende
baselinemaling samt igangsaettelse af om-
laegningen af de fire caféers drift, er der op-
sat tre konkrete succeskriterier for projek-
tet. Disse omhandler, at alle medarbejdere
skal have gennemga opkvalificering, at der
skal defineres kriterier for baeredygtig om-
laegning og til sidst, at mindst to ud af fire
caféer er pdbegyndt omlaegningen inden ud-
gangen af 2020.

Alle fire caféer har ved udgangen af 2020 pa-
begyndt omlaegningen, og samtidig har alle
medarbejdere gennemgdet opkvalificering
gennem besgg af konsulenterne fra @ko++.
Opkvalificeringen af medarbejdere fortsaet-
ter Igbende fremmod starten af 2022 i sam-
arbejde med konsulenterne fra @ko++.

Det sidste succeskriterie omhandler, at der
fastseettes kriterier for beeredygtig omlaeg-
ning. Her har der overordnet vaeret fokus pa

kvaliteten, af de maltider som caféerne pro-
ducerer samt at saette smagen af méltiderne
i centrum. Dernaest har der vaeret fokus pa
menuplanlaegning med fokus pa mere fisk og
flere beaelgfrugter, som erstatning for kgd.
Herunder at anvende ravarer i saeson, og
igangseette indkgb af flere gkologiske rava-
rer gkologiindkgbene ved i farste omgang at
fokusere pa indkgb af kartofler, kdl og rod-
frugter. Sidst er der sat fokus pa madspild i
caféerne, som fgrst og fremmest nedbringes
ved et smallere udbud i caféerne, samt med-
arbejdernes i gvrigt gode vaner og kreativi-
tet i forhold til at bruge resterne pa nye og
spaendende mader.

Som det er naevnt et par gange i rapporten,
har det veeret alt afggrende for projektets
fremdrift, at projektet har modtaget pulje-
midler fra puljen til udviklingen af baeredyg-
tige hospitaler. Processen har kraevet, at der
blev afsat ressourcer, s& der kunne indhen-
tes viden og erfaring ind udefra, som har
kunnet hjeelpe omlaegningen succesfuldt pa
vej.
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