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Conny Thorhauge Nielsen

Vo res K¢kkens Mad- og Maltidschef
organisation A | R

elever

Line Unger Bentsen 37 t

Gitte Nygaard Karen Bundgaard
Leder af Vores Kgkken Sglund Leder af Vores Kgkken

Producerer i alt til ca 685 beboere fordelt pa 52 Feellesskabets Hus Ry
afdelinger/boenheder

Produktionsanmsvarlig
Produktionsansvarlige

Pia Vejrup Madservice til

BN hjemmeboende borgere

Helle Schram Forplejning til Sglund inkl. Disete

Antal medarbejdere Rikke Mgnsted Olesen (ialt211)

(Ca. 230)
14 Boenheder (28 huse)
Baunebjerg (i alt 24)
Sglund 40 : : o
Dizet - og specialproduktion til Sundhed, omsorg ¢
FHR 11+1 afl Forplejning til eeldreomradets handicap
DGS 21 2 Specialcentre 15 forskellige diseter + diverse afvigelser
7 plejehjem P-drik, "bomber”, gllebrgd,
Ledergr- 4 3 caféer i Faellesskabshusene gratin smgrrebrgd
Elever 1-2

Sur og sgd syltning
Café pa FHR

Forplejning til
arrangementer, mgder og kurser

Personalemad til Sglund (ca. 90)

Tvaergaende enhed :
a g . mmme  Den Gode spiseoplevelse
Fokus pa inddragelse og samarbejde

Vi er afhaengige af at andre ogsa huske os, nar det
er relevant




ores

kokk
Tanker om maden i Vores Kgkken maits

God kvalitet og mest muligt hjemmelavet mad uden
tilseetningsstoffer

Lytter til beboernes gnskes og behov

"Rette mad til rette borger” / \
Markerer maerkedage & helligdage \(\’ N

Baeredygtigt & klimavenligt (mere plantebaseret, \\ \\ \
mindre kgd og mindre madspild)
@kologi (ca. 35 %) |

Vision 2025 er pa vej...



Billede kavalkade fra Sglund lores




Lidt fra Ry

% fjerkree
% okse

% indmad
% lam

% svin

% fisk

% alkohol
Diabetes
Purinfattig
Kaliumfattig
Stomi
Gratin
Laktosefri
Glutenfri
Vegetar

Alle de nok mere
hjemmedigtede
dieeter — "ka’-Ii’
dizeterne”




Rammer vi opererer indenfor ores
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-mad med gloede

Lokalpolitiske Nationale

[l Den Danske Institutionskost

« Pkonomi
o Malet med maltidsservice er at sikre, at den tilbudte mad pa
° Udk(z)rsel én ga ng om ugen (FV) danske institutioner lever op til de ernzeringsmaessige kvaliteter ,

som videnskaben har udpeget som vaesentlige.

Sikrer at modtageren af maden far daekket sit behov for bade
proteiner, fedt og kulhydrater, men ogsa vitaminer og mineraler

(©)

* Grgn omstilling — herunder gkologi,
madspild, emballage

* Ingen turbokyllinger B(EI2) 0 De officielle kostrad fra Fedevarestyrelsen

 Udvidet cafe abningstider o Senzste slide..
(Feellesskabshuse)



De officielle kostrad

- Spis planterigt, varieret og ikke for meget

- Spis flere gronsager og frugter

* Spis mindre kad — valg belgfrugter og fisk
* Spis mad med fuldkorn

- Valg planteolier og magre mejeriprodukter

- Spis mindre af det sade, salte og fede

« Sluk tersten 1 vand



{(Jores
De officielle Kostrad - hvor meget fylder de anbefalede maengder? ) kﬂkke n
-mad med gloede

100 gram tilberedte 600 gram frugtog | 30 gram ngdder
baelgfrugter om dagen gront om dagen om dagen

Hvor meget fylder det? Hvor meget fylder det? Hvor meget fylder det?

90 gram fuldkorn 350 gram fisk om ugen 350 gram tilberedt

om dagen Hvor meget fylder det?

Hvor meget fylder det?

ked om ugen

Hvor meget fylder det?




Menuplanlaegning i Vores Kgkken ,?gﬁ,ie,,,

-mad med gloede
4 menuplaner arligt Grundtanker i menuplanen
e Sasonopdelt * Fisk én gang om ugen
* Hgjtider  Vegetarisk 1 -2 gange pr. mdr.
» Tilpasses de officielle anbefalinger i forhold til * Feerre retter med oksekgd

en‘werg|fo|rdelmg, ergaerlr‘mlgstllsicand ogf;ldersgrupper Lam og vildt én gang Arligt
HJem:e a.V(;t Zghu en.tkl)lsaetnmgsosto er * Let tyggelig - frikadeller, bgf og karbonader
Baeredygtighed hvor vi bl.a. ser pa: * Mindre kgd — flere baelgfrugter og linser

- pkologi Sm

- Kraever omstilling og kompetencelgft i kpkkenet ®lape,

- madspild

- Sarbare beboere i forhold til selv sma andringer

- emballage Tilretning til Sglund

- 2-3 retter skiftes ud til vegetar, burger, pizza eller andet ”mere ungt mad”

Diseter

Vejledninger som inspiration til servering og
appetitveekker
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Samarbejde med kollegaer hos beboerne -mad meds gleede

. 8tte8§Ieder af VK Sglund) besgger alle afdelinger/boenheder 2 gange arligt
X4
* Respons pa maden, gnsker til maden, kolonialvarer
* Frokost vaek fra madpakker

* Line (ernzeringsfaglig vejleder) holder mgder med alle
afdelinger/boenheder 2 gange arligt
* Fokus pa ernaering, kostkort, screeninger af beboerne, vejledning til maden

e 1-2 arlige workshops for personalet — for aeldre og handicapomradet
saerskilt &

 Madkonceptet, ernaeringsfaglighed (fx dysfagi), Kolonialvarernes muligheder, :
Kosthandbogen / kostkort o.a.
]

WA
SN
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Spaendende udfordringer -mad med, gleede

. ?(/i Qar tilrettet portionsstgrrelser ud fra Den danske Institutionskost, og nu oplever vi, at de gerne vil have mere
@da....

. Det er imod de nye trends / Madspildsmaling

* Mange meninger om mad — den ene boenhed spiser med velbehag mens en anden ikke bryder dem om det
*  Vivil gerne valgmenu men det kraever tid fra personalets side

* Nogen spiser hvad der serveres, er meget dbne og nysgerrige for nye ting, mens andre har staerke vaner og fx
autisme, som betyder at de KUN vil spise bestemte fgdevarer eller retter

* Der er mange sarlige hensyn at tage til beboernes kost. Det er forskelligt hvad beboerne har brug
ernzeringsmaessigt.
Afvigelser fra normalkosten er et teet samarbejde med personalet i boenheden, ergoterapeuter og
ernaeringsfaglig vejleder

. Leegelig dokumentation for at vedkommende reelt set har behov for en specialdizet.
. Vi producerer mad til mange og hver special dizet er bade ressource og omkostningstung.
. Har en beboer en reel allergi eller intolerance, sa tilbereder vi selvfglge mad tilpasset dette uden beregning, men det
betyder ogsa at vi ikke kan tilbyde at lave mad ud fra hvad den enkelte beboer kan li eller ikke li.
* Mange forskellige funktionsniveauer,
. mange med dysfagi
. smatspisende som er i ernaeringsmaessig risiko, som vi skal tage hensyn til

ic




Sporgsmal og kommentar



Tak for invitationen

| er altid velkomne til at kontakte os angaende maden her pa Sglund
Kokkener traeffes bedst pa mail: vores.kokken@skanderborg.dk

Conny Thorhauge Nielsen, mail: conny.nielsen@skanderborg.dk tlf.. 20 35 45 95
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