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Den gode hverdagsmad

Der er fokus pd mad, pd madens betydning for
livskvaliteten, helbredet og livsleengden. I foraret
2009 udgav Forebyggelseskommissionen, der
var nedsat af regeringen, derfor 52 anbefalinger
til, hvordan vi kan leve et sundere og leengere liv.
Flere af anbefalingerne handler om maden, nogle
af dem om de offentlige maltider, eksempelvis
skolemaden.

Den store opmarksomhed pa madens betydning
for livskvalitet og livsleengde fglges imidlertid
ikke af en tilsvarende hgj prioritering af omradet
fra politisk side. Der bruges eksempelvis relativt
fa og faktisk stadig feerre ressourcer pa mad fra
det offentlige. Ligesom det kniber med at fd en
klar politisk prioritering af maden.

De feerreste kommuner har en bevidst holdning
til den gode hverdagsmad, til betydningen af de



daglige maltider for de borgere, der i kortere eller
leengere tid er afhengige af mad fra det offent-
lige. Selv de kommuner, der har en klar mad- og
maltidspolitik har vanskeligt ved at formidle den

ud til alle i kommunen, der beskaftiger sig med
de offentlige maltider.

Kost & Ernzeringsforbundet vil derfor med sin
mad- og maltidspolitik opfordre alle, der har
indflydelse pa maden, til at tage et ansvar for
maden og maltiderne, arbejde med madens kva-
litet, rammerne omkring maden og samarbejdet
om maden. Og til at sgrge for, at ethvert maltid
har en vert, at maden serveres med professionel
ombhu, og at brugerne har indflydelse pad maltider-
ne og kontakt med dem, der tilbereder maden.

Malet er, at mad og maltider bliver en dejlig,
daglig oplevelse.




Madens kvalitet

Ansvaret for at spise sundt er grundleeggende
ens eget. Men nar man far mad fra det offentlige
deles ansvaret med dem, der har ansvaret for den
offentlige mad, nemlig politikerne, og de kost- og
ernzeringsfaglige, der laver maden.

Mad efter gnske

Kost- og erneringsfaglige skal tilbyde mad og
maltider, der opfylder brugernes behov og for-
ventninger til maden. Det gaelder bade de ernae-
ringsmaessige behov og de behov, der fglger af, at
smag og behag er forskellig, og at vi hver iseer ma
have mulighed for at spise i overensstemmelse
med vores madkultur.

Brugerne skal have flest mulige valg omkring
de daglige maltider. Det geelder maden, men
ogsd omstendighederne omkring maden. Det
allerbedste er, hvis alle har mulighed for at vaelge
hvad, de vil spise, hvor og hvornér — og i selskab
med hvem.



Kost & Ernaringsforbundet vil arbejde for, at:

alle brugere far mulighed for at sammensatte
maltider, som opfylder deres gnsker og behov

skabe respekt om forskellige madkulturer og
lade det afspejle sig i madtilbuddene

brugerne far stgrst mulig frihed til at spise nar,
hvor og med hvem, de vil

brugerne kan fa vejledning om madens
betydning og sunde madvaner i forbindelse
med de offentlige madtilbud.

der er kontakt mellem brugerne og de kost- og
ernaeringsfaglige, der tilbereder maden.




Gode ravarer

Mad fra det offentlige skal veere af hgj kvalitet.
Det betyder, at maden skal laves af gode ravarer
—det vil sige friske ravarer med et hgjt neerings-
indhold og uden giftstoffer. Maden skal tilbere-
des skansomt og smages til, sa maltidet bliver en
dejlig oplevelse.

Kgkkenerne er storforbrugere af rdvarer og kan
derfor vaere med til at pavirke bade madkvalitet
og miljg ved at vaelge god kvalitet.

Kgkkenerne er og skal fortsat veere garanter
for, at maden tilberedes, sa den ikke udggr nogen
risiko for brugernes sundhed. Det sikres gennem
medarbejdernes viden om produktionshygiejne
og kgkkenernes egenkontrolprogram.



Kost & Ernaeringsforbundet opfordrer kost-

og ernaringsfaglige til at:
beslutte en politik for, hvad der er god kvalitet
og god smag

bruge ravarer, der er i saeeson

valge rene ravarer, gerne gkologiske

tilskynde fgdevareindustrien til at forarbejde
gkologiske ravarer til kgkkenerne

veelge danske produkter og — i den udstraekning,
det er muligt — ravarer, der er dyrket lokalt

tilberede maden skansomt, sa flest mulige

nearingsstoffer bevares.

Kost & Ernaeringsforbundet vil arbejde for:
at madkvaliteten bliver styrende ved udvikling
af nye fgdevareteknologier

skarpet kontrol med fgdevarer

at alle fgdevarer maerkes, sa det klart fremgar,
hvad de indeholder, og hvordan de er tilvirket.




Mad pavirker miljget

Mad belaster miljget, f.eks. ndr den transporteres
over lange afstande, dyrkes ved brug af store
mangder energi eller sprgjtes med gift. Ligesom
tilberedning af mad ogsa kreever ressourcer.

Ved miljgmaessig omtanke og ved at velge
beeredygtige ravarer og en baeredygtig drift, hvor
f.eks. forbruget af energi og vand begraenses mest
muligt, kan kgkkenerne passe pa miljget.

Nar der laves mad til mange, er det umuligt at
undga spild.

Men spildet kan begraenses blandt andet ved
kgkkenets valg af produktions- og distributions-
form.



Kost & Ernaeringsforbundet opfordrer kost-
og ernaringsfaglige til at:
indfgre miljgprogrammer, som kan styrke
indsatsen pa miljgomradet

udarbejde miljgregnskaber, der dokumenterer
udviklingen i kgkkenernes miljgtiltag

begraense energi- og vandforbruget mest muligt

nedsatte forbruget af emballage og anvende
miljgmarkede renggringsmidler

begraense madspildet.




Teknologi skal forbedre kvaliteten

Det er oplagt at prioritere miljghensyn og baere-
dygtighed, hvis kgkkenerne skal veelge en ny og
mere effektiv teknologi.

Valget af teknologi skal samtidig leve op til
gnsket om at producere mad af hgj kvalitet til
brugerne. Og den skal sikre kgkkenerne et godt
arbejdsmiljg.



Kost & Ernaeringsforbundet opfordrer kost-

og ernaringsfaglige til at:
tage udgangspunkt i brugernes gnsker og behov
for service, nar der veelges produktionsform

veelge teknologi med omtanke

veelge teknologi, der forbedrer madens kvalitet

veelge teknologi, der hindrer nedslidning af
kgkkenets medarbejdere.




Mad til mange

Mad i institutioner, kantiner, pa skoler, sygehuse
og i @ldreplejen kan vere med til at @ndre
mange menneskers madvaner ved at give
inspiration til en varieret madplan.

Mad i institutionerne

Madvanerne grundlaegges tidligt, og derfor er
det vigtigt at sund mad bliver en del af bgrnenes
hverdag allerede i daginstitutionen.

Stadigt flere bgrn og unge keemper mod over-
veegt, som skyldes mangel pa motion og forkerte
kostvaner. Isar et hgjt forbrug af spde laeskedrikke
og fastfood.

Med overvaegten fglger en reekke velfaerdssyg-
domme. Og der er allerede i dag eksempler p4, at
bgrn i12-14 ars alderen far hjertekarsygdomme
og type 2 diabetes — som ellers hgrer til i de voks-
nes raekker.

En mindre gruppe, isaer blandt pigerne, har det
modsatte problem. I deres iver for at leve op til
modens ideal, spiser de alt for lidt.

Spiseforstyrrelser, der giver enten overvaegt
eller undervaegt, ledsages ofte af alvorlige
psykiske problemer.

Der er derfor al mulig grund til at saette ind
sa tidligt som muligt for at leere bgrn sunde mad-
vaner, der kan fglge dem hele livet. Og som altid
er eksemplets magt det bedste.

At spise i feellesskab med kammeraterne vaek-
ker appetitten, og at spise den samme mad gger
nysgerrigheden pa sund og anderledes mad. Ikke
mindst, hvis man selv har veeret med til at lave
den!



Kost & Ernaeringsforbundet vil arbejde for, at:

alle bgrn far sund mad i daginstitution og
dagpleje

maden tilberedes i den enkelte institution eller,

som det naestbedste, leveres udefra og da i naert
samarbejde med institutionens bgrn, foraldre og
paedagoger

dagplejemgdre undervises i ernaring

alle skoler tilbyder sund skolemad, der lever op
til de ernaringsmaessige anbefalinger

maden i skoler og institutioner tilberedes af
kost- og ernaringsfaglige

eleverne deltager i madlavningen

mad og maltider sattes pa skoleskemaet ogsa i
andre fag

kiosker og cafeterier f.eks. i sportshallerne
tilbyder et udvalg af sund fastfood.




Det far bgrnene sjeldent lov til derhjemme.
Sa hvis de skal have feerdigheder udi madlavnin-

gens kunst og leere mange forskellige ravarer at
kende, ma det starte i daginstitution eller dag-
pleje og fortseette i skolen. Et godt maltid midt
pa dagen er desuden forudsaetningen for, at der
er energi til bade leg og leering.

Skolemad er et godt alternativ til madpakken.
Og for dem, der aldrig har madpakke med, er det
langt bedre end en tur til bageren.

Slik, pommes frites og sodavand star ofte pa
menuen i forbindelse med bgrnenes fritidsaktivi-
teter. Men erfaringen viser, at bgrnene er med
pa et sundere alternativ — bare maden kan deles.
For ndr leg og sport er slut, dyrkes det sociale
feellesskab omkring maden.

Sund og velsmagende mad pa
arbejdspladsen

Stadig flere spiser pa arbejdet og kantinemaden
er en vigtig medspiller nar det gaelder et godt
hverdags- og arbejdsliv. Samtidig kan kantine-
maden veere med til at inspirere til sundere mad-
vaner. Det forudsaetter at maden i kantinen ggres
sundere end “traditionel kantinemad”, der har ry
for at veere for fed og grgntsagsfattig.

Mange ansatte fgler sig stressede og tiden til
familien er knap.

Derfor har nogle kantiner valgt at tilbyde med-
arbejderne mad til at tage med hjem. Sund take
away er et godt alternativ til den traditionelle
fastfood.



Kost & Ernaringsforbundet vil anbefale
virksomhederne, at:
medarbejderne i kantinen er kost- og ernarings-
fagligt uddannede

kantinemaden ggres sundere, grgnnere og
grovere

personalet vejleder de ansatte i sunde madvaner

kantinerne tilbyder sund take away.




Sund og velsmagende mad
til eldre

Det er vigtigt at bade hjemmeboende zldre og
eldre pa plejecentre og i leve-bomiljger har ind-
flydelse pd maden. Det lader sig bedst ggre, nar
de er i kontakt med og trygge ved dem, der tilbe-
reder maden.

De skal frit kunne veelge, hvilken mad de har
lyst til. Men ogsa hvor, hvornar og sammen med
hvem, de gnsker at spise. Flere undersggelser har
vist, at “selskabet er vigtigere end maden” - og
det betyder, at appetitten gges, hvis de eldre
foler sig i godt selskab.

Mange @®ldre vejer for lidt og mange er i risiko
for at blive undererneerede. Det gar ud over trivs-
len og helbredet. Derfor er det vigtigt at vaere
opmerksom pa de ldres vegt og erneringstil-
stand, f.eks. ndr de visiteres til offentlig mad. Og
folge op med hjemmebesg@g og tilbyde mange
sm4, energi- og naeringstette maltider, hvis der
er mistanke om undervegt eller underernzaering.



Kost & Ernaringsforbundet anbefaler, at:

kost- og ernaringsfaglige er i kontakt med de
®ldre, de laver mad til, og at de kender de
@ldres madkultur og forventninger til maden

®ldre, der far mad fra det offentlige, selv kan
bestemme hvad, hvornar og hvor de vil spise

der etableres fallesspisning i kommunerne, sa de
®ldre kan valge at spise i selskab med andre

plejepersonalet udviser omsorg og omhu ved
servering af de daglige maltider

kost- og ernaeringsfaglige samarbejder med
plejepersonalet om at opfylde de aldres
ernaringsmassige behov

der oprettes kostudvalg eller ernaringsteam i
®ldreplejen

der er kost- og ernaringsfaglige pa afdelingerne
og i leve-bomiljgerne til at lave mad og vejlede
bdde plejepersonalet og de ®@ldre om maden

kgkkenet informerer skriftligt om madtilbuddene
maden fglger standarderne i “Den Nationale
Kosthandbog" og at maltiderne naringsberegnes,

sa de svarer til den enkeltes behov

kost- og ernzringsfaglige er med til at visitere
®ldre til offentlig mad

de ®ldre vejes mindst en gang om maneden for
at holde gje med, om de taber sig.




Mad er en del af behandlingen

I forbindelse med sygdom er det helt afggrende
for helbredelsen at patienterne far tilstreekkelig
energi- og neringsrig mad. Mange undersggelser
har vist, at tilstreekkelig neering under sygdom-
men kan forbedre patientens tilstand, forkorte
indleggelsestiden og forhindre genindleggelse.

Alligevel viser undersggelser, at en del af
patienterne er bade undervaegtige og underer-
nerede eller risikerer at blive det under indleeg-
gelse. For at hindre det, er det vigtigt at screene
patienterne ved indleggelsen og tage stilling til
ernaringsstatus.

Mange syge mister appetitten under indlaeg-
gelsen, og det er sveert at f4 dem til at spise nok.
Forsgg har vist, at det hjeelper pa appetitten, hvis
patienten kan fa sine livretter og fa mad, nar
appetitten melder sig. Det er desuden vigtigt at
servere energi- og neringstaette maltider i sma
portioner. Og det er afggrende for appetitten hos
de smatspisende, at de blive bade ngdet, vejledt
og far hjeelp til maden.

Hos alle patienter gger det madlysten, at
kunne velge frit fra et menukort. Ligesom det er
afggrende at kunne spise i hyggelige omgivelser
- maske i selskab med andre.



Kost & Ernaringsforbundet anbefaler, at:

alle patienter kan vaelge mad og drikke fra et
varieret menukort

patienterne kan fa mad, nar de gnsker

al mad fra sygehusets kgkken er naeringsberegnet
og lever op til anbefalingerne for dansk institu-
tionskost

kost- og ernaringsfaglige informerer bade pleje-
personale og patienter om kgkkenets tilbud

der er kost- og ernaringsfaglige pa afdelingerne,
sa patienter, der har brug for det, kan fa vejled-
ning om maden

kgkkenet tilbyder saerlig energi- og naeringstaet
mad i sma portioner til smatspisende patienter

der oprettes tverfaglige ernaringsteam, der
sikrer samarbejdet om patienternes ernaring

udbrede kendskabet til “Den Nationale
Kosthdndbog" — som er et redskab til planlaeg-
ning af mad til syge.




Sammen om maden

Det er vigtigt at kost- og ernaeringsfaglige tager
initiativ til at samarbejde med de andre faggrup-
per, der som regel er involveret, nar det drejer sig
om at servere mad for mange. Det geelder f.eks.
pedagoger, ergoterapeuter, laerere og plejeper-
sonale, der er i daglig kontakt med brugerne og
derfor kender deres gnsker og behov.

Brugernes behov ma formidles videre til de
kost- og ernaeringsfaglige i kgkkenet, der til gen-
geeld ved, hvordan behovene kan opfyldes bade
erneringsmaessigt og kulinarisk. Omvendt er det
ogsa vigtigt, at kgkkenet informerer om tilbud-
dene, sé f.eks. plejepersonalet ved, hvilke valg-
muligheder de kan tilbyde brugerne.

Hvis brugerne skal have en positiv madople-
velse —og maden skal blive spist — er det vigtigt,
at brugerne er trygge ved dem, der tilbereder
maden, at maden smager godt, anrettes smukt,
serveres med professionel omhu og nydes i godt
selskab.



Kost & Ernaeringsforbundet opfordrer til, at:

kost- og ernzringsfaglige kender brugerne,
deres madkultur, livssituation og gnsker til

maltiderne og er vaerter ved de méltider, de
har tilberedt

alle institutioner vedtager en mad- og maltids-
politik, der kan vaere med til at sikre enighed og
omhu med maden

der oprettes kostudvalg pa alle institutioner,
hvor alle personalegrupper og brugergrupper er
representeret

alle institutioner informerer skriftligt om kost- og
ernaringsfagliges tilbud

ingen venter pa de andre, men tager initiativ til
samarbejdet - jo fgr, jo bedre.

Kost & Ernaeringsforbundet vil saette fokus pa
maden i samarbejde med:

faglige organisationer, der har medlemmer,
som deltager i arbejdet med maden (f.eks.
fysioterapeuter, ergoterapeuter, sygeplejersker,
husassistenter, paedagoger og larere)

®ldreorganisationer, patientforeninger,
Kommunernes Landsforening, Danske Regioner
m.fl.




Hvem har ansvaret

Med den nye sundhedslov er ansvaret for bade
forebyggelse og behandling lagt ud til kommu-
nerne - og i denne sammenhang er det vigtigt
at sette fokus pd madvanernes betydning for
livskvaliteten.

Kun to tredjedele af kommunerne har en kost-
politik og endnu feerre formar at fa den formidlet
ud i de lokale kgkkener. Det fremgar af socialmi-
nisteriets rapport om den kommunale madser-
vice fra 2006.

P4 sygehusene er ansvaret i princippet leegernes,
men i praksis hviler det pa plejen (sygeplejersker
og social- og sundhedsassistenter) og kost- og
ernaeringsfaglige i feellesskab. Pa flere sygehuse
er der dog udpeget erneringsansvarlige pa
de enkelte afdelinger. Andre steder varetages
ansvaret af en klinisk disetist, der blandt andet
kan formidle det ngdvendige samarbejde mellem
kgkkenpersonalet og plejepersonalet.



Kost & Ernaeringsforbundet opfordrer til, at

alle institutioner udarbejder en mad- og
maltidspolitik, der placerer ansvaret for maden

der ansattes en mad- og maltidschef i alle
kommuner

mad- og maltidschefen blandt andet far ansvaret
for at fa mad- og maltidspolitikken til at virke i
praksis

mad- og maltidschefen koordinerer og udvikler
den offentlige mad i kommunen og star som
garant for kvaliteten

kommunerne prioriterer maden og bevilger de
penge, der er ngdvendige for at sikre brugerne
dejlige madoplevelser og mad, der svarer til den
enkeltes behov

kommunen sikrer gennemsigtighed i institution-
ernes madbudgetter, sa det bliver muligt at
sammenligne pris, kvalitet og serviceydelser.




Sundhed og forebyggelse

Viryger og drikker for meget, motionerer for lidt
—og spiser forkert. Og det truer vores sundhed.

Det har Forebyggelseskommissionen i fordret
2009 endnu en gang sldet fast. Og for at forfglge
malet om et leengere og bedre liv leegger
kommissionen i sine anbefalinger veegt pa at
arbejde med KRAM faktorerne —kost, rygning,
alkohol og motion. Det samme gjorde Det
Nationale Forebyggelsesrad for ar tilbage i sin
anbefaling til kommunerne, der har ansvaret
for forebyggelsen.

En del af forebyggelsen kan ske i forbindelse
med de offentlige maltider, hvor det er oplagt at
informere om det sunde madvalg. Kost- og ernze-
ringsfaglige kan ogsa bidrage i andre sammen-
haenge, eksempelvis ved at yde kostvejledning i
de kommunale sundhedscentre.



Kost & Ernaeringsforbundet vil:
deltage i centrale rad og udvalg, hvor der
arbejdes med folkesundhed

arbejde med udvikling af lokale forebyggelses-
metoder og forbedring af ernaringsoplysningen

opfordre medlemmerne til lokalt at tage del i det
sundhedsfremmende arbejde, f.eks. ved at indga
i ernzeringsfaglige team og samarbejde med
f.eks. laeger, fysioterapeuter og ergoterapeuter,
sundheds- og sygeplejersker, lerere og
paedagoger.




Forskning, udvikling
og uddannelse

Hvis kgkkenerne skal indfri forventningerne til
at de ogsa i fremtiden kan tilbyde brugerne mad
af hgj kvalitet og — méske i endnu hgjere grad
end i dag - tilgodese individuelle gnsker fra bru-
gerne, s skal de stille krav til fgdevarekvaliteten,
styrke kvalitetsarbejdet i kgkkenerne og valge ny
teknologi med omtanke.



Kost & Ernaeringsforbundet vil:
formidle forskningsresultater og ny viden til
medlemmerne indenfor alle kost- og ernarings-
faglige felter

formidle erfaringer fra aktuelle projekter

oprette erfaringsdatabaser, der ggr det lettere at
udveksle erfaringer pa tveers af kgkkenerne pa
det ernaeringsfaglige savel som det produktions-
tekniske omrade

stgtte arbejdet med at fglge standarderne i
"Den Danske Kvalitetsmodel"

opfordre kost- og ernaringsfaglige til at bruge
"Den Nationale Kosthandbog" med standarder
for mad til raske og syge.

Kost & Ernaringsforbundet vil desuden:
medvirke i projekter, der kan give ny viden og
fremme sundheden i befolkningen og opfordre
kgkkenerne til at ggre det samme

samarbejde med styrelser og direktorater,
f.eks. Fgdevarestyrelsen og Fgdevareinstituttet,
sa forbundet kan fa viden og indflydelse pa
fgdevare- og sundhedspolitikken.




Mad og maltider er et offentligt ansvar, men
i praksis fordeles ansvaret pa mange. Kost &
Ernaringsforbundet opfordrer med sin mad-
og maltidspolitik alle, der har med maden
at ggre, til at tage sin del af ansvaret for, at
brugerne far dejlige,daglige madoplevelser.
0g politikerne opfordres til at prioritere
maden og bevilge de ngdvendige ressourcer.

Mad- og maltidspolitikken er en af flere
politikker fra Kost & Ernaringsforbundet.

Politikkerne kan lases pa www.kost.dk
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