Fonden for gkologisk landbrug - Basisbudget 2026

5. Pulje: Kekkenomstilling

. . Specifikation af
Belgb i 1000 kr. Basisbudget | Basisbudget anvendt
2025 2026
statsstotteregel
Note
VI. Aktiviteter fordelt pa tilskudsmodtagere
MAD til hver DAG i alt 0 1.992
Uddannelse
Madhanc!vaerkozlo: l\iye veje til gkologi, begejstring, innovation og } 1.992 Ej statsstatte
baeredygtige maltider’
Uddannelse i alt 0 1.992
Center for Baeredygtige Hospitaler i alt 1.414 1.670
Uddannelse
47 Grgnnere kokkener i Region Midtjylland - 1.670 Ej statsstotte
_ Velkommen til fremtiden i de offentlige kekkener i Region Midtjylland 1414 i
— med mere smag og gkologi. )
Uddannelse i alt 1.414 1.670
Baeredygtighedssekretariatet (Region Hovedstaden) i alt 0 1.482
Uddannelse
Jkologi og JPerforplnde!se i Fremtidens Patient- og ) 1.482 Ej statsstotte
Personalemaltider i Region H
Uddannelse i alt 0 1.482
Filadelfia Epilepsihospital og sociale tilbud i alt 0 1.100
Uddannelse
49 Okologisk kekkenomstilling pa Filadelfia Epilepsihospital - 1.100 Ej statsstotte
Uddannelse i alt 0 1.100
ISS i alt 0 1.026
Uddannelse
50 Yejen til grennere kantiner — madspild, planterige menuer og akologi ) 1.026 De minimis
i fokus
Uddannelse i alt 0 1.026
Solred Kommune i alt 0 523
Uddannelse
51 @kologisk omleegning af kgkkener i Solrgd Kommune - 523 Ej statsstotte
Uddannelse i alt 0 523
Hillered Kommune i alt 0 506
Uddannelse
52 nqu;gloglsk mad i Hillerad Kommune — en strategi til mere klimavenlig ) 506 Ej statsstotte
Uddannelse i alt 0 506
Arp Hansen Hotel Group i alt 0 500
Uddannelse
53 Smag fqr gkologi — planterige maltider og Spisemeerker pa Wakeup ) 500 De minimis
og Tivoli Hotel
Uddannelse i alt 0 500
Odsherred Kommune i alt 0 487
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. . Specifikation af
Belgb i 1000 kr. Basisbudget | Basisbudget anvendt
2025 2026
statsstotteregel
Note
Uddannelse
54  @kologisk omlaegning af offentlige kakkener i Odsherred Kommune - 487 Ej statsstgtte
Uddannelse i alt 0 487
Aarhus Kommune, Sundhed & Omsorg i alt 0 470
Uddannelse
55 Aarhus spiser sammen — omlaegnlng af caféer i Folkehuse og ) 470 Ej statsstotte
Dagcentre mod 60% gkologi
Uddannelse i alt 0 470
Sonderborg Kommune i alt 0 395
Uddannelse
56 @kologisk omlaegning af kekkener i Sanderborg Kommune - 395 Ej statsstotte
Uddannelse i alt 0 395
Ishgj Kommune i alt 522 341
Uddannelse
57 Okologisk omlaegning af kakkener i Ishgj Kommune 2026 - 341 Ej statsstgtte
- Okologisk omleegning af kakkener i Ishgj Kommune 2025 522 -
Uddannelse i alt 522 341
Fredensborg Kommune i alt 528 334
Uddannelse
58 @kologisk omlaegning af kekkener i Fredensborg Kommune. - 334 Ej statsstotte
- @kologiomstilling i Fredensborg Kommune 528 -
Uddannelse i alt 528 334
Kolding Kommune i alt 528 322
Uddannelse
59 @kologisk omlaegning af kekkener i Kolding Kommune - 322 Ej statsstgtte
- Okologisk omlaegning af kekkener i Kolding Kommune 528 -
Uddannelse i alt 528 322
Gastronomiet i alt 0 299
Uddannelse
60 Gastronomiets vej til Dkologisk bronzemaerke i 2026 - 299 De minimis
Uddannelse i alt 0 299
Vordingborg Kommune i alt 0 263
Uddannelse
61 NY cskologlslf profil i Borgernes Hus — Vordingborg Kommunes i 263 Ej statsstotte
Radhuskantine
Uddannelse i alt 0 263
Ringkgbing-Skjern Kommune i alt 0 245

Uddannelse
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Belgb i 1000 kr. Basisbudget | Basisbudget Spe:::\l:;ar::;n o
2025 2026
statsstotteregel
Note
62 Grgnne Gryder — Fagligt faellesskab om fremtidens maltider - 245 Deminimis / Ej
statsstatte
Uddannelse i alt 0 245
Nordjysk Mad i alt 1.166 0
Uddannelse
- Pavej mod sglv - Kgkkenomstilling Nordjysk Mad 1.166 -
Uddannelse i alt 1.166 0
Forenede Service A/S i alt 1.069 0
Uddannelse
- Pkologisk omstilling af Kokkenes kgkken 2025 1.069 -
Uddannelse i alt 1.069 0
Nyborg Kommune i alt 1.032 0
Uddannelse
- Kgkkenomstilling Nyborg Komune 1.032 -
Uddannelse i alt 1.032 0
Kerteminde Kommune i alt 1.019 0
Uddannelse
- Beeredygtig velsmag i Kerteminde Kommune, fase 2 1.019 -
Uddannelse i alt 1.019 0
Aro Madservice i alt 884 0
Uddannelse
- Bko-B-Are — mere gkologi i de professionelle kakkener pa Arg 884 -
Uddannelse i alt 884 0
Slagelse Kommune i alt 627 0
Uddannelse
- RA&d til gkologi via baeredygtige indkgb og mindre madspild 627 -
Uddannelse i alt 627 0
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Belgb i 1000 kr. Basisbudget | Basisbudget Spe:::\l:;ar::;n o
2025 2026
statsstotteregel
Note
Skanderborg Kommune i alt 567
Uddannelse
- Grgn omstilling i Skanderborgs offentlige kakkener 567
Uddannelse i alt 567
Hillered Kommune i alt 519
Uddannelse
_ Dkologiomstilling som Igftestang til klimavenlig mad i Hillerad 519
Kommune
Uddannelse i alt 519
Hoje-Taastrup Kommune i alt 453
Uddannelse
_ Dkologisk omleegning af offentlige kekkener i Haje-Taastrups 453
Kommune
Uddannelse i alt 453
Nastved Kommune i alt 441
Uddannelse
- @kologisk omstilling af plejehjem i Naestved Kommune 441
Uddannelse i alt 441
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Belgb i 1000 kr. Basisbudget | Basisbudget Spe:::\l:;ar::;n o
2025 2026
statsstotteregel
Note
Den Internationale Hgjskole i alt 346 0
Uddannelse
Gren omstilling af IPCs kgkken - Et lille skridt mod ansvarlighed i
forhold til klodens ressourcer 346 i
Uddannelse i alt 346 0
Greve Kommune i alt 302 0
Uddannelse
- @kologiomstilling i Greve Kommune 302 -
Uddannelse i alt 302 0
Lyngby-Taarbsek Kommune i alt 182 0
Uddannelse
_ Dkologisk omleegning af offentlige kekkener i Lyngby-Taarbaek 182 i
Kommune
Uddannelse i alt 182 0
Drager Kommune i alt 125 0
Uddannelse
- @kologiomlaegning med Enggarden i Draggr Kommune 125 -
Uddannelse i alt 125 0
Gribskov Kommune i alt 116 0
Uddannelse
- @kologiomstilling i Gilbjerg Barnehuse i Gribskov Kommune 116 -
Uddannelse i alt 116 0
Rodovre Kommune i alt 115 0
Uddannelse
_ Dkologiomstilling i Barneinstitutionen Rgnneholm i Rgdovre 115 )
Kommune
Uddannelse i alt 115 0
Bornehuset Munkdrup i alt 70 0
Uddannelse
- @kologisk omstilling af kekken i en daginstitution 70 -
Uddannelse i alt 70 0
Puljen i alt 12.025 11.955
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6. Pulje: Plantebaserede fodevarer

Belab i 1000 kr.

Specifikation af

Basisbudget 2025 | Basisbudget 2026 anvendt
statsstotteregel
Note
VI. Aktiviteter fordelt pa tilskudsmodtagere
Innovationscenter for @kologisk Landbrug i alt 1.797 0
Forskning og forseg
Samdyrkning af konsumafgrgder 890 -
Forsggsplatform for produktion af gkologiske kartofler — stabilitet og 784 -
udvikling
Pea yield stability, taste, and quality — potential of old cultivars for 123 -
increased organic pea production (PEAS & LOVE)
Forskning og forseg i alt 1.797 0
Puljen i alt 1.797 0
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Fonden for gkologisk landbrug — Kekkenomstilling

Note 46: "Madhandveerk 2.0: Nye veje til gkologi, begejstring, innovation og baeredygtige maltider”
Tilskudsmodtager: MAD til hver DAG

MAD til hver DAG er et faelleskommunalt kgkken, der leverer ca. 2500 maltider dagligt til aeldre hjemmeboende og
plejecentre i 4 kommuner —i alt har vi et arligt forbrug pa 456 tons fgdevarer.

Formalet med projektet er at gge andelen af gkologiske og baeredygtige maltider produceret i MAD til hver DAGs
kakken. Det vil vi gare gennem et systematisk, praksisnaert kompetencelgft af kekkenpersonalet, sa de far brugbar viden
og veerktgjer til at:

- lave velsmagende maltider med flere lokale, gkologiske ravarer i sseson

- reducere kgkkenets svind og madspild

- anvende flere lavt forarbejdede gkologiske ravarer

- udnytte Al-teknologi til at understatte planlaegning og ressourceoptimering

Projektet indeholder fglgende arbejdspakker
- AP1 Analyse og vidensgrundlag
- AP2 Praktiske aktiviteter
- AP3 Afsagning af lokale producenter og samarbejdsmuligheder
- AP4 Udvikling, pilottest og implementering

Vi vil leegge ud med at analysere og kortleegge de stgrste omlaegningspotentialer i produktionen. Med udgangspunkt i
resultaterne af analysen vil vi gennemfgre et praksisneert kompetenceudviklingsforlgb direkte i driften. Forlgbet vil
omfatte udvidet kendskab til lokale og ekologiske ravarer, udnyttelse af ravarer, minimering af madspild, traening i
sensorik og smagsbedgmmelse samt metodeoptimering af arbejdsgange.

Ydermere vil der veere separate aktiviteter for de administrative medarbejdere i brugen af Al-teknologi samt aktiviteter for
de chauffgrer, der bringer vores mad ud til plejecentre og borgere, som skal vaere ambassadgarer for den gkologiske
udvikling, kekkenet gennemgar.

Vi vil undersage, hvilke lokale, sjeellandske producenter af gkologiske ravarer der findes rundt os om. Er der mulighed for
samarbejde? Hvad skal der til for, at vi kan samarbejde? Vi vil udvide medarbejdernes kendskab til gkologisk produktion
i samarbejde med Jkologisk Landsforening.

Al erfaring og udvikling af opskrifter, madspild og menuplaner vil vi forankre og dele pa metodikogsmag.dk, som er en
gratis vidensbank for professionelle kakkener, sa andre kakkener kan fa gleede af vores nye viden og veerktgjer.

Igennem projektet vil vi falge udviklingen af gkologiprocenten. Derudover er det vores mal at:
- Reducere produktionssvind og madspild med 30%
- Reducere CO,-aftryk med 20%
- Minimere maengden af frost grgnt med 40% og erstatte med frisk grent
- dge andelen af gkologisk k@d inden for budgetrammen
- @ge andelen af lokale gkologiske ravarer

Ved gennemfarelse af projektet har vi udover at gere vores egen produktion mere gkologisk og baeredygtig ogsa
bidraget til at @ge afsaetningen af lokalt dyrkede, gkologiske ravarer.

Note 47: Grgnnere kakkener i Region Midtjylland
Tilskudsmodtager: Center for Beeredygtige Hospitaler

Projektet skal styrke den gkologiske og baeredygtige omstilling i Region Midtjyllands offentlige kekkener.
Institutionskgkkener pa socialomradet far malrettet stette til praksisnaer omlaegning, tilpasset deres forskellige behov og
rammer. Hospitalskekkenerne skal fastholde og forfine deres hgje gkologiprocenter, bl.a. via indsats i bagerier, kantiner
samt reduktion af madspild.
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Projektet bestar af fem arbejdspakker, der samlet styrker den gkologiske og baeredygtige omstilling i Region Midtjyllands
offentlige kekkener:

¢ 1.Institutionskekkener pa socialomradet — 42 kekkener far praksisnaer konsulentstgtte, som de selv kan
disponere over — Fokus pa ravaregennemgang, udvikling af grgnne retter og daglig drift — Seks netveerksmader
med faglige oplaeg og erfaringsudveksling — Inklusion af nye kakkener og styrkelse af kollegialt faellesskab.

e 2.Fremtidens bagerier i hospitalskekkener — Malrettet indsats for at styrke gkologien i regionens bagerier —
Tre inspirationsture til moderne gkologiske bagerier og vidensmiljger — Innovationsforlgb med fokus pa
udvikling af sortiment og ravarevalg.

e 3.Gregnne maltider i kantiner — Tre kursusdage med eksterne konsulenter — Fokus pa grenne retter, visuel
preesentation og digital formidling — Inspiration til daglig praksis og kundevendte Igsninger.

e 4. Kompetenceloft af ambassadornetvaerket — Fire temadage med fokus pa adfserdsdesign og beeredygtig
kekkendrift — Ny viden og erfaringsdeling blandt n@glepersoner i hospitalskgkkener — Mini MBA i Sustainability
Management & ESG til projektleder.

e 5.Kortl2gning og reduktion af madspild — Udvikling af feelles definitioner og malemetoder for madspild —
Pilotmalinger i hospitalskakkener med praksisneer statte — Fokus pa konkrete tiltag og fremtidig reduktion af
klimaaftryk.

Samlet set nar projektet bredt ud, bygger videre pa tidligere erfaringer og skaber konkrete, mailrettede indsatser med stor
relevans for bade drift og udvikling indenfor gkologi og beeredygtighed. Effektmalene omfatter @get gkologiprocent,
grennere maltider, kompetencelgft via netveerk og temadage, samt feelles malemetoder og pilotprojekter for madspild.
Effekten males via indkgbsdata, deltagelse og evalueringer.

Note 48: Jkologi og Jordforbindelse i Fremtidens Patient- og Personalemaltider i Region H
Tilskudsmodtager: Baredygtighedssekretariatet (Region Hovedstaden)

Projektets formal er at gge andelen af dansk gkologisk grent i hgjsaeson i hospitalskakkenerne i Region H i forbindelse
med omstillingen til mere planterige og klimavenlige maltider, der lever op til Fadevarestyrelsens kostrad. Samtidig vil vi
gge Rigshospitalets personalekantines gkologiprocent til 90% og et guldspisemeerkemeerke og identificere tilgange til at
fastholde gkologien, nar produktionsformerne nytaenkes og forventningerne ift. tilpasning til specialerne gges hos
Bispebjerg Hospitalskgkken.

Dette vil vi ggre igennem fglgende arbejdspakker og aktiviteter:

AP1: Afdeekning af kompetencebehov og indsatsomrader
- Kovalitativ afdaekning af behovet for kompetencelaft hos medarbejderne i Rigshospitalets personalekantine,
grentrum samt hos medarbejderne pa Bispebjerg Hospitals patientkekken og grantrum.
- Afdeekning af nuveerende indkgb og reel fordeling af dansk og importeret frugt og grent samt kompetencebehov
hos medarbejdere med indkgbsansvar
- Screening af behov bredt i Regionen med udvalgte ledelser og medarbejdere
- Analyse og opsamling pa kompetencebehov for forskellige medarbejdergrupper.

AP2: Udvikling af skreeddersyede kompetenceforlgb
- Opstilling af kompetencemal for de forskellige medarbejdergrupper
- Udvikling af kompetencelgftspakker til de forskellige malgrupper
- Planleegning af producentbesgg hos Axel Mansson og Godis Gregnt samt faglig overbygning

AP3: Afvikling af kompetencelgft for 39 medarbejdere
- Feelles Kickoff — inspirationsdag hos et andet gkologisk storkekken
- Forskellige kompetencelgft til forskellige grupper af medarbejdere — kombination af virksomhedsforlagt
undervisning og undervisning i Hotel- og Restaurantskolens veerksteder.
- Feelles undervisning i marken med studieture til de gkologiske grentproducenter Axel Mansson og Godis Grant.
- Kompetencelgft i indkgb af seesonbestemt gront

AP4: Evaluering og opsamling pa resultater i handlingsplaner
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- Evaluering pa gkologiprocenter og fordelingen af indkab af grent fra lokale producenter kontra import.
- Workshop om handleplaner for fortsat fokus pa grgnt og gkologi

AP5: Fastholdelse og udbredelse af erfaringer
-  Dialogmede med grossister, producenter og indkgbsansvarlige om at fa mere lokalt grent i seeson tilgaengeligt
- Udvikling af grafisk opstillet road-map for mere dansk produceret grgnt og gkologi i patient- og
personalemaltider pa hospitaler — plakat.
- Rundbordsnak og erfaringsudveksling mellem hospitalskgkkenerne i Region H om bred implementering af
erfaringerne fra projektet

Projektet vil bidrage til falgende effekter pa laengere sig:

- Mere resiliens i den danske, gkologiske planteproduktion og en stgrre sikkerhed for afseetning af dansk
gkologisk grgnt i seeson.

- Danskproducerede gkologiske frugter, grantsager og beelgfrugter bliver mere tilgeengelige i grossistleddet
drevet af efterspgrgslen fra de offentlige storkakkener.

- Region H nar malet om 1,7 — 2,7 kg eq COz2 pr kg indkgbt fadevare samt malet om min. 85% gkologi for alle
regionens kgkkener i 2030

- Hos Rigshospitalets personalekantine ser vi en sterre andel af hele, danske og gkologiske gr@ntsager og
mindre snitgregnt i vores indkgb allerede fra 2027

- Hos Bispebjerg Hospital vil man se flere retter pa menuen, der er planterige og afspejler seesonen udenfor
patienternes vindue.

Note 49: Jkologisk kekkenomstilling pa Filadelfia Epilepsihospital
Tilskudsmodtager: Filadelfia Epilepsihospital og sociale tilbud

Filadelfia Epilepsihospital og Sociale tilbud bespiser hver dag 150 patienter og borgere med epilepsi og erhvervet
hjerneskade. Mange har Filadelfia som deres hjem og far alle deres maltider fra vores kakken. Maden i dag er meget
traditionel og bestar til dels af halvfabrikata.

Vores mal er at lsegge vores kakken om, sa vi tilbyder sunde, varierede og grenne maltider, der er lavet fra bunden og
afspejler saesonerne. Vi vil skabe et moderne patientmaltid, der understetter den hgijt specialiserede behandling, som
Filadelfia allerede er fgrende inden for. Maltidet skal forene velsmag, kvalitet og sanselige oplevelser, der vaekker appetit
og styrker patienternes lyst til at spise, samtidig med, at kekkenet holder fokus pa sundhed, ernzeringskvalitet og
baeredygtighed. Vi vil samtidig gerne opna som minimum det gkologiske spisemaerke i bronze.

Aktiviteter

1.  Kompetenceudvikling og udvikling af menukoncept og opskrifter
Indenfor mad og maltider er det en specifik malsaetning at opna minimum det gkologiske spisemaerke i bronze, hvilket vil
sikre, at vi varigt planlaegger med indkgb af gkologiske f@devarer, der sikrer feerre pesticider i drikkevand, mere skansom
produktion og hgjere dyrevelfeerd. Derudover vil den gkologiske omlaegning tage udgangspunkt i en forstaelse af at lave
mere mad fra ravarer i saeson, og med en hgjere andel af grgnt, fuldkorn og beelgfrugter, hvilket vil fare et mindsket
CO2-forbrug.

2. Dialog og inddragelse af hospitalsafdelingerne
| dialog med hospitalets 12 forskellige afdelinger kortlaegges behov vedrgrende mad- og maltidssituationen, og feedback
indarbejdes i undervisningsforlgbene i kekkenet. Som en del af dialogen gennemfagres en madspildskortleegning. Pa den
baggrund fokuseres undervisningsforlgb i kekkenet saledes at der samarbejdes omkring patienternes mad og der
etableres direkte kommunikation.

3. Mad malrettet til bgrn og unge
Der fokuseres seerskilt pa at age den samlede maltidsoplevelse for hospitalets bgrn og ungeafsnit. Her er identificeret 3
forskellige maltidssituationer, der hver iszer lgftes i samarbejde med afdelingens personale og seerligt udviklede
lgsninger, eks. 'maltidskasser til familier med kronisk syge bgrn.

Effekter:
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Det overordnede resultat af projektet skal veere at Filadelfia Epilepsihospital og Sociale tilbud tilbyder sunde, varierede
og grenne maltider, lavet fra bunden med gkologiske ravarer i saeson. Maltiderne skal i endnu hgjere grad integreres
som en del patienternes behandling, og der vil veere etableret et teet samarbejde mellem afdelinger og kekken.

De konkrete leverancer, der skal fare til det overordnede resultat er:

e  Kompetenceudvikling til 18 ansatte i kekkenet samt ansatte pa 12 afdelinger.

e Ny, implementeret og integreret menuplan

e kologisk spisemaerke i bronze, svarende til 30 tons gkologi indkgbt fra 2026 og frem

e  Opdateret opskriftsdatabase med 100 nye opskrifter, der sikrer fokus pa grenne Igsninger, og mindsket CO2-forbrug
¢ Madspildsanalyse og -indsats i ‘'maltidskeeden’ mellem kgkken og 12 afdelinger.

e  Optimeret samarbejde mellem kgkken og afdelinger

e  Optimerede maltidssituationer for hver afdeling

Nyt undervisningskoncept for familier med indlagte bgrn

Note 50: Vejen til grennere kantiner — madspild, planterige menuer og gkologi i fokus
Tilskudsmodtager: ISS

Formal:

Projektet vil give ca. 190 kgkkenansatte i 43 kantiner kompetencer til at minimere madspild og saenke kadforbruget til
fordel for grant i saeson og beelgfrugter. Hermed skabes gkonomisk raderum til gget gkologisk indkgb og ansagning om
Det Okologiske Spisemaerke. Desuden medvirker det til at skabe velsmagende, klimavenlige, sunde maltider ifalge de
klimavenlige kostrad, og det styrker ISS” medvirken til udvikling af kantinebranchen og indfrielse af vores kunders
forventninger til eget ESG-arbejde.

Aktiviteter:

Projektet bestar af 104 praktiske og teoretiske aktiviteter for ansatte i 43 virksomhedskantiner, drevet af ISS.
Aktiviteterne foregar lokalt i kekkenerne, da det af erfaring giver den bedste forankring af nye vaner, nar de opleves i
egne gryder. Radgiverne fra @ko++ underviser og hjaelper med implementeringsplaner til en klimavenlig gkologisk buffet
med nye planterige, velsmagende retter til de spisende — som far baelgfrugter som nyt bekendtskab.

For at udvise sparsommelighed far kun seks af de 43 kantiner kaldet MASTERCLASS-kantiner et lzeringstungt forlab
med radgivere fra @ko++. De seks skal sa via sidemandsoplaering formidle deres nye viden og nye praktiske erfaringer
hver iseer ca. seks til otte kolleger fra de @vrige kantiner. Disse gvrige kantiner far dog hver ét besgg af en Gko++-
radgiver, saledes at alle far minimum én malrettet aktivitet i eget kakken. Der afholdes tillige en gren "smagedag” for
kunderne i hver af de seks MASTERCLASS-kantiner for at opleve kundereaktionerne og sikre opbakning til flere grenne
maltider

De fysiske aktiviteter suppleres af digitale informations- og motivationsmgder for kantinernes ledere/indkabere. Maderne
optages pa video, for at de, der matte vaere forhindrede i at deltage, ogsa kan fa del i leeringen og dialogen mellem
kollegerne. Der bliver etableret en hotline, sa radgiverne kan hjeelpe, nar der opstar behov for sparring for at na
projektets mal.

Som et supplement til aktiviteterne vil projektet skabe 7-10 laeringsvideoer, optaget i MASTERCLASS-kantinerne.
Videoerne vil demonstrere baeredygtig omlaegning og granne buffeter i praksis og skal bade i projektperioden og i arene
fremover fungere som redskab til at fastholde projektets leering og til at uddanne nyansatte i ISS” i gran kantinedrift.
ISS” baeredygtighedsstrategi, som stort set en til en indeholder samme type effektmal, som FGL-Fondens projekter,
fungerer som tydelig ledelsesopbakning til den grenne omstilling og som et meget vigtigt pejlemeerke for projektet og
ikke mindst - for kantinernes arbejde efter projektets afslutning.

Effekter i 2026 og 2027
e Ca. 190 kgkkenansatte bliver kompetenceudviklet til gkologisk og klimavenlig kekkendrift med fokus pa sseson
og mindre madspild
o Kogkkenerne vil efter implementering af det laerte kabe ca. 91,5 tons ekstra gkologi — inkl. ca. 10 tons
baelgfrugter
e Madspildet vil blive minimeret med ca. 10 tons arligt i bade 2026 og 2027
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¢ Klimabelastningen saenkes med ca. 444 tons savel i 2026 som i 2027 bl.a. gennem ca. 3,2 tons mindre
kadindkeb hvert ar.

e  Der vil primo 2027 blive ans@gt om 22 bronzemeerker, 11 sglvmaerker, 1 guldmeaerke.

e  Omleegningen dokumenteres i 7-10 lzeringsvideoer til brug for repetition og nyansatte i ISS.

e Ca. 8400 kantinekunder eksponeres dagligt for den baeredygtige mad ifalge kostradene.

Note 51: Jkologisk omleegning af kekkener i Solrad Kommune
Tilskudsmodtager: Solrad Kommune

Solred kommune @nsker at gge deres indkab af gkologiske fgdevarer i kommunens daginstitutioner. For at understatte
denne udvikling gennemfares et kompetenceudviklingsprojekt i samarbejde med Meyers Madhus som ekstern bistand.
Projektet bygges op som et kompetenceudviklingsforlgb, der tager et tveerfagligt afsaet og bade involverer
kokkenmedarbejdere, paedagogisk personale og ledelse i institutionerne. Dette, for at sikre den rette opbakning, ejerskab
og institutionel forankring ogsa pa leengere sigt.

Grundtilgangen er den handvaerksmeessige og datadrevne gkologiomleegning, der baserer sig pa en analyse af det
enkelte kekkens omlaegningspotentiale, hvorefter dette udgangspunkt omsaettes til en trinvis omlaegningsplan. Herfra
arbejdes med at opna det fastsatte gkologimal inden for samme madbudget ved at justere pa menuer, opskrifter,
indkgbspraksis, tilberedningsmetoder, restebrug og madspildshandtering samt vaertskabet ved maltidet. Dette skal ske
pa en made, der lgfter hele institutionens mad- og maltidspraksis, hvormed man bade sikrer motivation hos
medarbejdere og accept hos spisende og pargrende. Velsmag, hgj spisekvalitet og blik for de spisendes
ernaeringsbehov, preeferencer og madglaede er centrale pejlemaerker gennem hele indsatsen.

Registrering med Det Gkologiske Spisemaerke er et vigtigt styringsveerktej og forankringsgreb, som institutionen
understgttes i at implementere gennem kompetenceudviklingsforlgbet.

Konkret omfatter forlgbet opstartsworkshops, indkgbsanalyser og praktisk on-site radgivning og kompetenceudvikling
med afszet i den daglige drift. Der arbejdes med konkrete temaer som grgnnere maltider, madspildsreduktion, udskiftning
af kedtyper og udskeeringer, mellemmaltider og bagning alt efter de behov, der er identificeret og beskrevet i den enkelte
institutions omlaegningsplan. Radgivningen tilpasses den enkelte institution og understettes af Igbende opfelgning,
kurser og ekskursioner samt midtvejsevaluering og afsluttende forankringsmede.

| projektet indgar ekskursioner til gkologiske landbrug for at styrke forstaelsen af ravarernes vej fra jord til bord, der
erfaringsmaessigt kan vaere et saerdeles vigtigt motivationsgreb. Projektet organiseres med en lokal projektgruppe og
styres i teet samarbejde mellem kommunen og Meyers Madhus. Resultater og erfaringer formidles Igbende.

Projektet forventes at gge den gkologiske indkgbsandel med 10,9 tons arligt og reducere klimaaftrykket med op til 25%.
Kagkkenerne forventes at blive registreret med Det Jkologiske Spisemeerke i Sglv, som understgtter langtidseffekt og
synlighed. Indsatsen skal inspirere andre kommuner til at g samme vej og cementere den rolle, offentlige kaekkener
spiller i det gkologiske foodservice-marked. Samarbejdet med grossister understgtter tilgaengelighed af gkologiske
ravarer til gode priser. Endelig kan velsmagende, gkologiske maltider inspirere spisende og pargrende til at tage de
samme valg i private indkab.

Note 52: Jkologisk mad i Hillerad Kommune — en strategi til mere klimavenlig mad Tilskudsmodtager: Hillergd
Kommune

Hillerad Kommune vil sikre en markant gkologisk omlaegning i 8 kekkener, hvor klimavenlige kostrad, hgj maltidskvalitet
med neerende, smagfulde gkologiske fadevarer skal vaere til gavn for sundhed og miljg. Samtidig skal den markante
omlaegning @ge kekkenmedarbejdernes og de spisendes kendskab til sammensaetningen af naerende maltider med
gkologi og klimavenlighed i fokus, lige som fokus pa madspild vil vaere en vaesentlig faktor.

| Hillerad Kommune arbejder vi strategisk med vores klimahandleplan, hvor netop fokus pa sund og klimavenlig mad er
en ufravigelig handlige. Vi star pa klimahandleplanen, hvor malet er, at Hillerad kommune skal vaere klimaneutral i 2050,
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og med afsaet i handling 4.1.2 'Fokus pa sund og klimavenlig mad og mindre madspild i kommunale institutioner’, gnsker
vi med deltagelse i projektet at imgdekomme Hillerad Kommunes ambitioner om gget fokus pa klimavenlig og gkologisk
mad i kommunens institutioner og @vrige kekkener - med det formal, at skabe en vaesentlig reduktion i madspild og
udledning af CO2 i forbindelse med indkeb af fedevare.

De 8 deltagende kakkener er alle motiveret for at udvikle deres nuvaerende kompetencer. For nogle vil det at fortage
okologiske indkgb veere nyt, andre er allerede pa vej. Men feelles for alle kakkenerne er nysgerrighed og stor lyst til at
omlaegge til mere gkologi, for at kunne skabe baeredygtige, smagfulde maltider af hgj kvalitet til savel Hillerad
Kommunes yngste som &ldste borgere. Alle kakkenerne har hgje ambitioner!

Malene skal blandt andet nas gennem kompetenceudviklingsforlgb for medarbejder i de 8 kekkener. Forlgbene er
velprgvet og labende blevet justeret pa baggrund af erfaringer fra tidligere indsatser.

Kompetenceudviklingsforlgbene indeholder aktiviteter i to spor: bade et teet radgivningssamarbejde med det enkelte
kokken samt tveergdende aktiviteter i kommunen - herunder tilbud om kurser og ekskursioner.

Udviklingsforlgbene bygges op som fglger:
- Opstartsmade: Projektet sgsaettes og behov ift. omleegningen afdaskkes sammen med det enkelte kgkken.

- Kekkendag: Den tilknyttede radgiver gar med i kekkenet og far indsigt i arbejdsgange, udfordringer og potentiale og
pabegynder den vigtige relationsdannelse

- Indkgbsanalyse: Belyser kvartalsvis potentialer ift. gkologi, klima m.m.
- Omlaegningsworkshop: Vejen til malet findes lokalt i kekkenet og der lzegges en plan radgiver og medarbejdere imellem

- Radgivning i institutionen: Med aktiviteter planlagt og skraeddersyet til institutionen arbejder vi mod malene i
omlaegningsplanen. Hvert kekken tilknyttes en fast gastronomiske radgiver, der falger processen fra projektets start til
slut.

- Kurser og ekskursioner: Kursusprogram, der understatter omlaegningen, samt besag pa gkologisk landbrug.

Konkret forventes et gget arligt indkeb af gkologiske varer pa 14.864 kg fra nuvaerende estimeret 14.643 kg til forventet
29.489 kg ved projektafslutning. Herigennem vil et stort antal borgere, der har kontakt med institutioner og tilbud kunne
inspireres til at veelge gkologisk og beeredygtigt.

Note 53: Smag for gkologi — planterige maltider og Spisemaerker pa Wakeup og Tivoli Hotel Tilskudsmodtager: Arp
Hansen Hotel Group

Vi vil cementere gkologi og klimaansvarlighed som baerende vaerdier pa Wakeup-hotellerne og Tivoli Hotel & Congress
Center gennem et markant lgft af gkologiprocenten underbygget af De @kologiske Spisemaerker i hhv. sglv for Wakeup-
hotellerne og bronze for Tivoli Hotel & Congress Center. Dette lgft skal ga hand i hand med gaestetilfredshed og
driftsgkonomi, s& forandringen langtidssikres. Vi ansker at tage en farerposition pa egkologi i vores del af markedet til
inspiration for hele branchen.

Projektet skal gennem et helhedsorienteret arbejde med gkologisk og planterig kekkendrift, der ogsa tager hgjde for
arbejdsglaede, driftsgkonomi, spisekvalitet og geestetilfredshed sikre, at Arp Hansen Hotel Group ikke blot kan fastholde
men styrke den forpligtelse pa gkologi og planterige maltider, vi mener er vigtig og rigtig, i de kommende ar — pa trods af
de markante prisstigninger, vi ser pa fadevarer.

For at opna den ngdvendige kompetenceudvikling gennemfgres projektet i samarbejde med Meyers Madhus som
ekstern bistand. Projektet bygges op om to distinkte arbejdspakker og kompetenceudviklingsforlgb tilpasset henholdsvis
Tivoli Hotel & Congress Center og Wakeup-hotellerne.



Fonden for ekologisk landbrug

Grundmetoden i begge arbejdspakker er den kgkkenfagligt velfunderede og datadrevne gkologiomlaegning, hvor den
eksterne radgiver arbejder teet sammen med driften. Denne proces tager sit veesentlige afsaet i en analyse af
keokkenernes omlaegningspotentiale, der omseettes til en skraeddersyet omlaegningsplan. Herfra arbejdes med at opna
det fastsatte gkologimal inden for et usendret budget ved at justere pd menukoncepter, indkgbspraksis,
tilberedningsmetoder og andre faktorer, der identificeres. Det skal ske pa en made, der samtidig lefter velsmag og
optimerer arbejdsgange, hvormed man sikrer motivation hos medarbejdere og geestetilfredshed.

Konkrete aktiviteter:

o Analyse og omlaegningsplan: Besgg i kakkener, interviews af ngglemedarbejdere og indkebsanalyse fgrer il
anbefalinger til justering af menukoncepter og fokusering af kompetenceudvikling

o On-site radgivning og kompetenceudvikling: Taet samarbejde mellem drift og Meyers radgiver om fx at skifte dyre,
saesonfjerne grgntsager ud med billigere, gkologiske grgntsager i saeson; gentaenke brug af ked i forhold til typer,
udskeeringer, maengder, leverandgrer og tilberedning; styrke beelgfrugter som kulinarisk og gkologisk case hvad angar
typer, leverandgrer, menuer og tilberedning

o Kurser for personale pa Wakeup-hoteller med fokus pa implementering af nyt morgenmadskoncept.
o To ugers pilot for nyt madkoncept pa Wakeup-hoteller

o Radgivning i forhandling af samlede indkgbsaftaler

o Statusmgder i arbejdsgruppe, herunder omkring opfglgende indkgbsanalyser

Som direkte kvantitativ effekt af projektet forventes en ggning af den arlige gkologisk tonnage med samlet 140.625 kg for
de fem lokationer. Herudover tilsigtes en intern afsmitning pa indkebspraksis pa samtlige 12 hoteller samt to hostels. Det
er et delmal, at indsatsen mindsker klimaaftrykket fra ravarer med forventet 10-20%.

Endvidere gnsker vi med projektet at udfordre branchen til at sigte hgjt, hvad angar gkologi og beeredygtighed pa
tallerkenen, ligesom vi gnsker at praege grossistleddet i hotelbranchen samt inspirere gaester til at vaelge danske
gkologiske kvalitetsfgdevarer.

Note 54: Jkologisk omleegning af offentlige kakkener i Odsherred Kommune
Tilskudsmodtager: Odsherred Kommune

Odsherred Kommune vil sikre en gkologisk omleegning af fadevareindkabet i 2 produktionskekkener, herunder 5
modtageenheder. Det skal ske pa en made, hvor klimavenlige kostrad, hgj spisekvalitet, reduktion af madspild og
tveerfagligt arbejde omkring mad- og maltidsopgaven sikrer en solid forankring. Den Igftede mad- og maltidspraksis skal
gavne miljg, sundhed og trivsel og bidrage til at udbygge de offentlige kakkeners rolle i det gkologiske foodservice-
marked.

For at opna den ngdvendige kompetenceudvikling gennemfgres projektet i samarbejde med Meyers Madhus som
ekstern bistand. Projektet bygges op om kompetenceudviklingsforlgb, der tager et tveerfagligt afseet og bade involverer
kokkenmedarbejdere, andet personale og ledelse i institutionerne. Dette, for at sikre den rette opbakning, ejerskab og
institutionel forankring ogsa pa laengere sigt.

Grundtilgangen er den handvaerksmeessige og datadrevne gkologiomleegning, der baserer sig pa en analyse af det
enkelte kekkens omlaegningspotentiale, hvorefter dette udgangspunkt omseettes til en trinvis omlaegningsplan. Herfra
arbejdes med at opna det fastsatte gkologimal inden for samme madbudget ved at justere pa menuer, opskrifter,
indkgbspraksis, tilberedningsmetoder, restebrug og madspildshandtering samt vaertskabet ved méltidet. Dette skal ske
pa en made, der lgfter hele institutionens mad- og maltidspraksis, hvormed man bade sikrer motivation hos
medarbejdere og accept hos spisende og pargrende. Velsmag, hgj spisekvalitet og blik for de spisendes
ernzeringsbehov, preeferencer og madglaede er centrale pejlemaerker gennem hele indsatsen.
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Registrering med Det Jkologiske Spisemaerke er et vigtigt styringsveerktgj og forankringsgreb, som institutionen
understgttes i at implementere gennem kompetenceudviklingsforlgbet.

Konkret omfatter forlgbet opstartsworkshops, indkgbsanalyser og praktisk on-site radgivning og kompetenceudvikling
med afszet i den daglige drift. Der arbejdes med konkrete temaer som grennere maltider, madspildsreduktion, udskiftning
af kadtyper og udskeeringer, mellemmaltider og bagning alt efter de behov, der er identificeret og beskrevet i den enkelte
institutions omleegningsplan. Radgivningen tilpasses den enkelte institution og understettes af labende opfelgning,
kurser og ekskursioner samt midtvejsevaluering og afsluttende forankringsmede.

| projektet indgar ekskursioner til gkologiske landbrug for at styrke forstaelsen af ravarernes vej fra jord til bord, der
erfaringsmaessigt kan vaere et saerdeles vigtigt motivationsgreb. Projektet organiseres med en lokal projektgruppe og
styres i teet samarbejde mellem kommunen og Meyers Madhus. Resultater og erfaringer formidles Igbende via interne og
eksterne kanaler.

Projektet forventes at sge den gkologiske indkgbsandel med 50.139 kg arligt og reducere klimaaftrykket med op til 25%.
Kgkkenerne registreres med Det Jkologiske Spisemaerke i Salv, som understgtter langtidseffekt og synlighed. Indsatsen
skal inspirere andre kommuner til at g samme vej og cementere den rolle, offentlige kakkener spiller i det gkologiske
foodservice-marked. Samarbejdet med grossister understgtter tilgeengelighed af gkologiske ravarer til gode priser.
Endelig kan velsmagende, gkologiske maltider inspirere spisende og pargrende til at tage de samme valg i private
indkab.

Note 55: Aarhus spiser sammen — omleegning af caféer i Folkehuse og Dagcentre mod 60% gkologi
Tilskudsmodtager: Aarhus Kommune, Sundhed & Omsorg

Formal: Projektet vil haeve antallet af gkologiske og beeredygtige maltider i de professionelle kakkener ved at give
kokkenpersonalet brugbar viden og veerktajer omkring bl.a. gkologi og styrke deres kompetencer til at fremstille
grennere maltider, som borgerne gnsker at kebe.

Projektets aktiviteter er fglgende:

AP1: Projektledelse, projektopstart og afslutning samt Ilgbende gkologimalinger.

AP2: Kortlaegning og udvikling af maltrettet kompetenceudvikling — analyse af indkgbsdata, beregning af
omlzegningspotentialer samt anbefalinger for de enkelte caféer og dagcentre.

AP3: Kompetenceudvikling og lokale workshops. Feelles workshop om gkologi, skonomi og handleplaner. Lokale
workshops, hvor 2 kgkkener samles ad to omgange, hhv. menuudvikling mm og praktisk undervisning og test af menuer,
inkl. brugerinddragelse. Der afholdes ogsa en inspirationstur med bl.a. besag hos gkologiske producenter og
inspirerende spisesteder. Projektet afsluttes med en faelles testmiddag.

AP4: Evaluering og videndeling samt ans@ggning om gkologisk spisemaerke i sglv.

Projektet forventes at bidrage med falgende effekter:
- Atlgfte 6 folkehuscaféer og 2 dagcentre til en gkologiprocent pa minimum 60
- At opna spisemeerke i sglv til disse
- Lade dem ga foran og vise vejen for de gvrige folkehuscaféer og dagcentre — starte en bevaegelse mod
velsmagende grgnnere mad
- Minimum 5 nye grennere retter pA menuen
- Atbrugerne bliver ambassadgrer for de nye retter
- Atde involverede kakkener kaber mere gkologi og klimavenlige fadevarer
- At CO2-aftrykket pa indkgbte fedevarer er faldet med 10%

Note 56: Jkologisk omleegning af kekkener i Sgnderborg Kommune
Tilskudsmodtager: Sgnderborg Kommune

Formal
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Senderborg Kommune vil omleegge kgkkendriften i udvalgte institutioner til gkologi med fokus pa de klimavenlige
kostrad, haj spisekvalitet og mindre madspild. Malet er at styrke sundhed og miljg samt skabe bedre maltider for bade
medarbejdere og borgere.

Aktiviteter

Projektet gennemfares i samarbejde med Meyers Madhus og bestar af et kompetenceudviklingsforlgb for
kokkenmedarbejdere og paedagogisk personale. Forlgbet omfatter opstartsworkshops, kakkenbesgag, indkgbsanalyser
og praktisk radgivning med fokus pa gkologi, velsmag og klimahensyn. Der arbejdes med konkrete temaer som grgnnere
maltider, madspildsreduktion, mellemmaltider og bagning. Radgivningen tilpasses den enkelte institution og understattes
af lasbende opfelgning, midtvejsevaluering og afsluttende forankringsmade. Derudover indgar ekskursioner til gkologiske
landbrug for at styrke forstaelsen af ravarernes vej fra jord til bord. Projektet organiseres med en lokal projektgruppe og
styres i teet samarbejde mellem kommunen og Meyers Madhus. Resultater og erfaringer formidles Igbende via interne og
eksterne kanaler.

Effekter

Projektet forventes at ege den gkologiske indkgbsandel med 10.000 kg arligt og reducere klimaaftrykket med op til 25%.
Effekterne forankres gennem kompetenceudvikling, tvaerfagligt samarbejde og brug af Det Gkologiske Spisemaerke.
Indsatsen skal inspirere andre institutioner og styrke det gkologiske foodservice-marked i Danmark.

Note 57: Okologisk omlaegning af kekkener i Ishgj Kommune 2026’
Tilskudsmodtager: Ishgj Kommune

Ishgj Kommune vil sikre en gkologisk omlaegning af fedevareindkgbet i 5 daginstitutioner. Det skal ske pa en made, hvor
klimavenlige kostrad, hgj spisekvalitet, reduktion af madspild og tveerfagligt arbejde omkring mad- og maltidsopgaven
sikrer en solid forankring. Den Igftede mad- og maltidspraksis skal gavne miljg, sundhed og trivsel og bidrage til at
udbygge de offentlige kakkeners rolle i det gkologiske foodservice-marked.

For at opna den ngdvendige kompetenceudvikling gennemfgres projektet i samarbejde med Meyers Madhus som
ekstern bistand. Projektet bygges op om kompetenceudviklingsforlgb, der tager et tvaerfagligt afsaet og bade involverer
kekkenmedarbejdere, paedagogisk personale og ledelse i institutionerne. Dette, for at sikre den rette opbakning, ejerskab
og institutionel forankring ogsa pa leengere sigt.

Grundtilgangen er den handvaerksmaessige og datadrevne gkologiomlaegning, der baserer sig pa en analyse af det
enkelte kgkkens omlaegningspotentiale, hvorefter dette udgangspunkt omseettes til en trinvis omleegningsplan. Herfra
arbejdes med at opna det fastsatte gkologimal inden for samme madbudget ved at justere pa menuer, opskrifter,
indkgbspraksis, tilberedningsmetoder, restebrug og madspildshandtering samt vaertskabet ved méltidet. Dette skal ske
pa en made, der lgfter hele institutionens mad- og maltidspraksis, hvormed man bade sikrer motivation hos
medarbejdere og accept hos spisende og pargrende. Velsmag, hgj spisekvalitet og blik for de spisendes
ernaeringsbehov, preeferencer og madglaede er centrale pejlemaerker gennem hele indsatsen.

Registrering med Det Okologiske Spisemaerke er et vigtigt styringsveerktej og forankringsgreb, som institutionen
understettes i at implementere gennem kompetenceudviklingsforlgbet.

Konkret omfatter forlgbet opstartsworkshops, indkgbsanalyser og praktisk on-site radgivning og kompetenceudvikling
med afszet i den daglige drift. Der arbejdes med konkrete temaer som grgnnere maltider, madspildsreduktion, udskiftning
af kedtyper og udskeeringer, mellemmaltider og bagning alt efter de behov, der er identificeret og beskrevet i den enkelte
institutions omlaegningsplan. Radgivningen tilpasses den enkelte institution og understettes af Igbende opfelgning,
kurser og ekskursioner samt midtvejsevaluering og afsluttende forankringsmede.

| projektet indgéar ekskursioner til gkologiske landbrug for at styrke forstaelsen af ravarernes vej fra jord til bord, der
erfaringsmaessigt kan vaere et saerdeles vigtigt motivationsgreb. Projektet organiseres med en lokal projektgruppe og
styres i teet samarbejde mellem kommunen og Meyers Madhus. Resultater og erfaringer formidles Igbende via interne og
eksterne kanaler.
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Projektet forventes at @ge den gkologiske indkgbsandel med 9208 kg arligt og reducere klimaaftrykket med op til 15-
25%. Kgkkenerne registreres med Det Okologiske Spisemaerke, som understgatter langtidseffekt og synlighed. Indsatsen
skal inspirere andre kommuner til at ga samme vej og cementere den rolle, offentlige kakkener spiller i det gkologiske
foodservice-marked. Samarbejdet med grossister understgtter tilgeengelighed af gkologiske ravarer til gode priser.
Endelig kan velsmagende, gkologiske maltider inspirere spisende og pargrende il at tage de samme valg i private
indkab.

Note 58: Jkologisk omleegning af kekkener i Fredensborg Kommune.
Tilskudsmodtager: Fredensborg Kommune

| Fredensborg Kommune @nsker vi at fremme omlaegningen til gkologiske ravarer og en mere baeredygtig maltidskultur
pa tveers af skoler, dagtilbud og arbejdspladser. Vores ambition er at nedbringe CO,-aftrykket fra fedevareproduktionen i
vores offentlige kakkener, og et centralt greb er at age bade andelen af gkologiske ravarer og meengden af grenne retter
i hverdagen. Med denne ans@gning sgger vi derfor statte til at styrke denne omlaegningen og sikre, at gkologi og
baeredygtighed bliver en naturlig og integreret del af kommunens madproduktion.

De 4 deltagende enheder har et steerkt gnske om at lykkes — men star samtidig overfor en raekke udfordringer, som
kraever ekstern stgtte at lgse. Det geelder b.la. viden og praktisk erfaring med gkologisk omlaegning, herunder nye veje til
aget gkologisk indkgb og inspiration til retter med mindre kad, som kan give luft i gkonomien til mere gkologi.

For at realisere vores ambitioner, har vi behov for statte til at opbygge medarbejdernes viden og feerdigheder i gkologisk
madlavning — iseer hvordan grenne og plantebaserede retter kan tilberedes, s& de bade er sunde, naerende og
velsmagende. Derudover er der behov for viden om baeredygtig menuplanleegning og kgkkenflow, s& kakkenerne kan
skabe varierede og velsmagende maltider. Ligeledes skal kompetencer i gkologisk indkab, portionsberegning og
madspildsreduktion udvikles, sa budgetterne kan balanceres, og omlaegningen bliver gkonomisk baeredygtig.

Malene skal blandt andet nas gennem kompetenceudviklingsforlab for medarbejder i de 4 kakkener. Forlgbene er
velpravet og Iebene blevet justeret pa baggrund af erfaringer fra tidligere indsatser.

Kompetenceudviklingsforlgbene indeholder aktiviteter i to spor: bade et taet radgivningssamarbejde med det enkelte
keokken samt tvaergaende aktiviteter i kommunen - herunder tilbud om kurser og ekskursioner.

Udviklingsforlgbene bygges op som falger:

- Opstartsmgde: Projektet sgsaettes og behov ift. omlaegningen afdaekkes sammen med det enkelte kakken.

- Kokkendag: Den tilknyttede radgiver gar med i kekkenet og far indsigt i arbejdsgange, udfordringer og
potentiale og pabegynder den vigtige relationsdannelse

- Indkebsanalyse: Belyser kvartalsvis potentialer ift. gkologi, klima m.m.

- Omlaegningsworkshop: Vejen til malet findes lokalt i kekkenet og der lsegges en plan radgiver og medarbejdere
imellem

- Radgivning i institutionen: Med aktiviteter planlagt og skraeddersyet til institutionen arbejder vi mod malene i
omlaegningsplanen. Hvert kgkken tilknyttes en fast gastronomiske radgiver, der falger processen fra projektets
start til slut.

- Kurser og ekskursioner: Kursusprogram, der understgtter omlaegningen, samt besgg pa gkologisk landbrug.

Ved gennemfarelse af projektet vil der helt konkret forventes et @get arligt indkgb af gkologiske varer pa 15.384 kg fra
estimeret 44.159 kg til forventet 59.543 kg samtidig med at de 8 kgkkenmedarbejdere far gget viden om gkologi og
baeredygtighed.

Note 59: Jkologisk omleegning af kakkener i Kolding Kommune
Tilskudsmodtager: Kolding Kommune
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Formal

Kolding Kommune vil omleegge keokkendriften i tre plejecentre til mere gkologi med fokus pa de klimavenlige kostrad, hgj
spisekvalitet og mindre madspild. Malet er at styrke sundhed og miljg samt skabe bedre maltider for bAde medarbejdere
og borgere.

Aktiviteter

Projektet gennemfares i samarbejde med Meyers Madhus og bestar af et kompetenceudviklingsforlgb for
kekkenmedarbejdere og paedagogisk personale. Forlgbet omfatter opstartsworkshops, kekkenbesag, indkgbsanalyser
og praktisk radgivning med fokus pa gkologi, velsmag og klimahensyn. Der arbejdes med konkrete temaer som gr@nnere
maltider, madspildsreduktion, mellemmaltider og bagning. Radgivningen tilpasses den enkelte institution og understgttes
af lsbende opfelgning, midtvejsevaluering og afsluttende forankringsmade. Derudover indgar ekskursioner til gkologiske
landbrug for at styrke forstaelsen af ravarernes vej fra jord til bord. Projektet organiseres med en lokal projektgruppe og
styres i teet samarbejde mellem kommunen og Meyers Madhus. Resultater og erfaringer formidles Igbende via interne og
eksterne kanaler.

Effekter

Projektet forventes at ege den gkologiske indkgbsandel med omkring 9,9 ton arligt. Effekterne forankres gennem
kompetenceudvikling, tveerfagligt samarbejde og brug af Det Dkologiske Spisemeerke. Indsatsen skal inspirere andre
institutioner og styrke det gkologiske foodservice-marked i Danmark.

Note 60: Gastronomiets vej til @kologisk bronzemaerke i 2026
Tilskudsmodtager: Gastronomiet

Formalet er at sikre vores medarbejdere det ngdvendige kompetencelgft til at kunne indfri vores ambitioner om at kunne
indkgbe flere gkologiske fadevarer. Med et arligt ravareindkab pa ca., 24 mio. kr. svarende til 1.000 tons er
Gastronomiet en vaesentlig aktgr pa foodservice markedet. En starre efterspargsel efter gkologiske fedevarer vil have en
konkret og blivende effekt pa afsaetningen for danske producenter.

Projektets aktiviteter vil omfatte et kompetencelgft i Gastronomiets lokaler i Glostrup fordelt pa 5 intensive kursusdage, 2
masterclasses og 4 udviklingsdage, der skal sikre opskriftsudvikling pa Gastronomiets grenne signatur-palaeg, hvor
klassiske palaegstyper udvikles til at indeholder markant flere beelgfrugter og grentsager. Det nye granne signaturpaleeg
bliver en af de baerende Igsninger fremover i frokostcateringen, som er hovedparten af Gastronomiets forretning.
Aktiviterne vil resultere i:

e Alle 21 kokke kompetenceudvikles via 5 dages undervisning i kakkenet, samt 2 masterclasses

e Opnaelse af det gkologisk bronzemeerke i 2026 (ansegning i december 2026)

e Mere end 20 pct. af ravarerne skal komme fra lokale danske smaskala producenter senest i 2026

e Produktionsspildet i kakkenet skal vaere under 15 pct. i 2027

e Mere end 75 pct. af det gkologiske frugt og grent skal vaere i seeson, der hvor det er produceret malt i
indkgbsdata

e Gastronomiets menuer folger de officielle kostrads anbefalinger om reducerede animalske produkter og en hgj
andel af baelgfrugter

Note 61: Ny gkologisk profil i Borgernes Hus — Vordingborg Kommunes Radhuskantine
Tilskudsmodtager: Vordingborg Kommune

Radhuskantinen star overfor at skulle flytte til kommunens nye radhus — Borgernes Hus i foraret 2026. Huset er bygget
baeredygtigt og energivenligt, for at leve op til Vordingborg Kommunes Vision 2030 om en gregn, baeredygtig og
klimavenlig kommune. Det vil derfor veere et vaesentligt bidrag til kommunens samlede gr@gnne profil, at madtilbuddet fra
kantinen, der ogsa inkluderer madeforplejning er eksemplarisk og til inspiration for den grenne omstilling.

| Vordingborg Kommunes strategi for udvikling, veekst og et staerkt erhvervsliv er det en af malsaetningerne for
landbruget, at vi som kommune skal samarbejde med landbruget om at udvikle fremtidens landbrug og
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fedevareproduktion under hensyntagen til klima og biodiversitet Vi skal arbejde aktivt for at lsegge landbrugsjord om fra
konventionel produktion af mad til dyr til gkologisk produktion af mad til mennesker.

Vi vil gerne i Vordingborg Radhuskantine bidrage aktivt til den strategi. Vi far allerede leveret grent hver uge fra Oringe
Gartneri, og @nsker os flere af den slags Igsninger. Projektet skal bidrage til at indfri klare mal og pejlemaerker for
kantines indkeb. Farst og fremmest med en gkologisk certificering i bronze og forhabentligt sglv, og gare visionen til
virkelighed. Aktiviteterne er:

¢ Kompetencelgft til kekkenets ansatte gennem en raekke kursusdage og lokal implementering

e En ny hverdag for de kommende ansatte i Borgernes Hus

e  Okologisk tema pa den nationale Klimahandlingsdag i marts 2026

e  Opdateret menuplan og madeforplejning, der sikrer fokus pa granne lgsninger, og mindsket CO2-forbrug
¢ Ny indkgbspolitik med gkologiske mal, og samarbejde med leverandgrer

Resultatet af projektet vil vaere, at Vordingborgs Kommunes Radhuskantine bliver et konkret billede pa Vordingborg
Kommunes vision om gran, baeredygtig og klimavenlig kommune. Borgernes Hus skal vaere et fyrtdrn for, hvordan en
baeredygtig kekkendrift kan indfri visionerne om klimaplan, mad, maltider og gkologi.

Effekten af projektet vil helt konkret vaere minimum det @kologisk spisemeerke i bronze, det vil sige yderligere mindst 44
tons gkologiske fgdevarer indkebt fra 2026 og frem. For at fa rad til de mange tons gkologiske fedevarer laver vi en reel
omlaegning af vores kakken. Malsaetningen er nye basisvarer i gkologisk kvalitet, der ikke veelter budgettet, mange flere
grontsager i saeson, hvor de bade er bedst og billigst, og god snusfornuft hos den indkgbsansvarlige.

En vaesentlig del af omlaegningen er, at vi mindsker forbruget af de animalske varer. Det vil reducere vores CO2-
udledning, og mindske kvaelstofudledningen i vandigb og grundvand. Jget indkab af gkologiske ravarer betyder ogsa, at
der ikke bruges syntetiske pesticider, hvilket ogsa er godt for grundvandet. Vi lykkedes altsd med bade at reducere
drivhusgasser, mindske neeringsstof- og pesticidbelastning af vandmiljget og generelt styrke jordens frugtbarhed og
biodiversitet.

Note 62: Grgnne Gryder — Fagligt feellesskab om fremtidens maltider
Tilskudsmodtager: Ringkabing-Skjern Kommune

Formal: Ringkgbing-Skjern Kommune vil igangseette en faelles indsats for grennere maltider i ti kommunale og tre
selvejende kakkener, der er tilknyttet plejeboligerne i kommunen. Malet er at bruge den grenne omstilling i kekkenerne
som lgftestang for bade greannere maltider, men ogsa et bedre kollegaskab og samarbejde pa tvaers mellem personalet i
de forskellige kakkener. Det skal blandt andet ske ved at gge personalets grundviden om den grgnne omstilling og
etablere den grenne omstilling som et feelles fagligt fokuspunkt.

Aktiviteter: Projektet vil besta af tre arbejdspakker med overskuelige, konkrete aktiviteter. | Arbejdspakke 1 — Grundviden
og Begejstring, lafter vi personalets grundviden og skaber engagement for gkologi og den grenne dagsorden. Det skal
ske gennem kompetenceudvikling, hvor personalet far en grundlseggende forstaelse for hvorfor og hvordan man kan eage
andelen af gkologi, frugt, grant og beaelgfrugter uden at ga pa kompromis med det ernaeringsmaessige, og uden at veelte
budgetterne. Personalet skal ogsa pa besgg pa lokale gkologiske garde og pa ferste hand lsere om, og sanse gkologien.

| arbejdspakke 2 — Feellesskab og Faglighed deles gode erfaringer pa tvaers af kekkenerne gennem en fgl-ordning i
kommunens storkgkken, der i lang tid har arbejdet strategisk med madspild og gkologi. Personalet vil pa skift komme i
"praktik” i storkekkenet for at fa en praktisk forstaelse for arbejdsgangene. Der udarbejdes ogsa en feelles
opskriftssamling med klimavenlige retter pa tvaers af kekkenerne, og opskrifterne afpragves og "bedgmmes” af et
smagepanel fra et af kommunens aktivitetscentre for aeldre. Der udkommer i den forbindelse en "kogebog” med de
bedste opskrifter fra hvert kakken.

Bade fer, under og efter projektet arbejdes der med data i arbejdspakke 3, for at sikre malopfyldelse. Med kvalitative
spargeundersggelser afdeekkes samarbejdet pa tvaers af kakkenerne far og efter projektet, og der indsamles og
analyseres indkgbsdata for at vide den kvantiative udvikling ift. gkologiprocenten og indkgb af oksekgd. Erfaringerne i
projektet anvendes som springbreet til yderligere projekter i kommunens kgkkener.



Fonden for ekologisk landbrug

Effekter: Det forventes, at projektet vil bidrage med:

Jget samarbejde pa tvaers af kgkkenerne
En positiv udvikling i personalets tilgang til arbejdet med klimavenlige maltider og agkologi

Konkrete veerktgjer til det videre arbejde — f.eks. den feelles opskriftssamling og ny inspiration fra
sidemandsopleering

Et malbart fald i indkgbet af oksekad pa 15 %, samt en stigning i det samlede indkgb af gkologi, saledes at der
pa tveers af de deltagende kakkener som minimum er en gkologiprocent pa 20 %.

Et erfaringsbaseret grundlag for det videre arbejde i andre typer kakkener i kommunen — projektet skal danne
grundlag for lignende udviklingsprojekter i avrige kommunale kakkener og hos dagplejerne



	FØL_Basisbudget2026
	Basisbudget 2026
	Noter
	puljeoversigter
	1. Supp. noter_ordinær
	2. Supp. noter_eksport
	3. Supp. noter_NA.afs
	4. Supp. noter_ V & K
	5. Supp. noter_Køkken
	6. Supp. noter_Planter 

	FØL_ordinær_2026_supplerende noter
	FØL_eksport_2026_supplerende noter
	FØL_NA_2026_supplerende noter
	FØL_VK_2026_supplerende noter
	FØL_køkken_2026_supplerende noter

