


Hjemmelavet er billigst,
viser tallene. Og bedst,
mener kakkenet



Regionshospitalet Randers har
nu papir pa, at den mad, de laver
helt fra bunden, er billigere at
producere, end hvis de kgber
den ferdiglavet. Iszr er der
mange penge at spare pa bagvaerk
og kedpalaeg. Samtidig har maden
en kvalitet, som kokkenet ikke
vil ga pa kompromis med.

Sa star det sort pa hvidt: det kan bedre
betale sig at lave maden fra bunden
end at kgbe den feerdig hos en leve-
randgr. I hvert fald i Randers.

Det fremgar af en ny analyse, som
Patientkgkkenet pa Regionshospitalet
Randers har faet lavet af BDO Kom-
munernes Revision Radgivning (KRR).
KRR har regnet ud, ngjagtigt hvad det
koster at fremstille en reekke af de
produkter, kgkkenet laver fra bunden
—inklusive omkostningen til indkgb,
lgn, husleje, inventar og transport.
Den pris har KRR sammenlignet med,
hvad et tilsvarende produkt koster,
hvis det kgbes feerdiglavet hos navn-
givne leverandgrer.

Kvaliteten skal holde

Det viser sig, at der er mange penge at
spare —f.eks. ved at bage smékager
selv. Helt ngjagtig er det 38 kr. billi-

gere pr. kilo. P4 arsbasis bliver det til
79.000 kr. i Patientkgkkenet. Og der er
endnu flere penge at hente ved at
bage franskbrgd selv — nemlig 86.577
kr. om aret. P4 hjemmelavet kgdpalaeg
spares der 35 kr. pr. kilo i forhold til at
kgbe det feerdigt ude i byen. Og den
hjemmekogte oksefond kan spare
kgkkenet for 30.000 kr. om aret.
Derimod er der ingen grund til at
sta og graede over lggene, hvis man ser

pa gkonomien. Lgg er over otte kroner
billigere pr. kilo at kgbe pillede. Andre
hjemmelavede produkter, blandt
andet frikadeller, hardkogte og pillede
g eller snittet kinakal koster nogen-
lunde det samme som faerdiglavede.

— Tallene pa lgg overraskede mig. Sa
nu skal vi se pa, om kvaliteten er lige
sa god, hvis vi kgber feerdigpillede lgg.
Er der lige sa meget saft og kraft i
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Prisen for et franskbrod

Lenomkostning, gvrig tid: Kr. 1,15
Ravarer: Kr. 2,85

Emballage: Kr. 0,03

El og vand: Kr. 0,32

Samlet omkostning: Kr. 6,15

Cateringpris, Schulz: Kr. 10,84

Besparelse pr. franskbrgd: Kr. 4,69
Arlig besparelse: 86.577 kr.

MUNERNES REVISION RADGIVNING.

Lgnomkostning, direkte produktionstid: Kr. 1,71

Afskrivning og forrentning, bagerudstyr: Kr. 0,09

-sammenligningsprisen er taget fra Det Gode Gulerodsbrgd fra Schulstad,
fratrukket rabat. Begge brgd vejer 600 gram.

- Patientkgkkenet bager arligt 18.460 franskbrgd, sa det hjemmebagte brgd
giver en besparelse pd 18.460 x 4,69 kr. = 86.577 kroner.

KILDE: RAPPORT: REGIONSHOSPITALET RANDERS, PATIENTKOKKENET. KOKKENOM-
KOSTNINGER, SYNLIGGORELSE AF EGENPRODUKTION, KVALITET, MA] 2008. BDO KOM-
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» dem, som hvis vi piller selv? Hvis ikke,
holder vi fast i selv at pille lggene, for
vi vil ikke g& pa kompromis med kva-
liteten. Det geelder i gvrigt over hele

linjen, siger Bente Sloth, chefgkonoma
i Patientkgkkenet.

Dermed ogsa gulergdderne. Modsat
lggene er gulergdderne billigst selv at
skrelle og snitte, men der er til gen-
gald et stort svind ved den grove til-
beredning, viser rapporten.

—Her skal vi arbejde med at mind-
ske svindprocenten i stedet for at
kgbe ferdigsnittede gulergdder. Vi
synes, de feerdigsnittede er bade tgrre

og kedelige, slar Bente Sloth fast. FErlig og redelig. Regionshospitalets kakken lzegger tallene pa

bordet i hdb om, at det vil inspirere nogen til at producere flere
Et af de billigste kokkener
Ogsa den samlede drift af kgkkenet
far topkarakterer i KRR’s rapport.

KRR har i de sidste 15 ar analyseret
driften i mere end 300 offentlige kgk-
kener landet over. Og ifglge konsulent
Bo Bloch har Patientkgkkenet i Ran-
ders nogle af de laveste omkostninger
opgjort pa lgn og ravarer pr. produce-
ret enhed, som KRR har set.

—Jeg mener, at Patientkgkkenet kan

ting selv, og opna en bedre kvalitet - og en bedre gkonomi.

bruge tallene i rapporten til at bevise,
at de er et af landets billigste kgkke-
ner, pé trods af — eller maske netop
fordi - de laver sa meget fra bunden,

[/
siger Bo Bloch. -
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Branchen har glemt

densunde fornuft

Patientkgkkenet pa Regions-
hospitalet Randers har skaffet
dokumentation for kekkenets
drift og chefekonoma Bente
Sloth inviterer her kolleger i
branchen til en diskussion af
bade kokkenets tal og holdning
til madkvalitet.

Hvorfor har I bestilt rapporten?

—Det er der to arsager til: Den ene
er, at vii mange ar er blevet budt op til
diskussion af kolleger og af branchen
som helhed, fordi vi laver al mad fra
bunden. I faglige sasmmenhange er
jeg ofte blevet spurgt: hvordan kan I
lave alt fra bunden med de personale-
ressourcer? Kan det virkelig passe, at
I laver det hele fra bunden? Hvor far
pengene fra?

Det har nogle gange vaeret en anelse
irriterende at skulle sta til regnskab
for —uden at have en handfast doku-
mentation at lene sig op ad. Derfor
fik vi lyst til at fa regnet pa vores drift
- og alle de omkostninger, den er for-
bundet med, siger Bente Sloth, chef-
pgkonoma i Patientkgkkenet.

—Den anden arsag er, at vi har ople-
vet at blive betragtet som et kgkken
med meget handfaste holdninger til,
hvad god madkvalitet er. Der findes

Tekst: Tina Juul Rasmussen

ikke nogen beskrivelser af, hvad god
madkvalitet er, men for os er det gko-
logiske ravarer og hjemmelavet mad,
der er sund og fyldt med smag, saft og
kraft. Og det er mad, der ikke indehol-
der kunstige smagsstoffer og konsi-
stensregulerende midler, siger hun.
—Andre i branchen er uenige, f.eks.
nar vi siger, at vores hjemmelavede
frikadeller er bedre end de ferdig-
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Ikke godt nok. Hvorfor skal

en medisterpglse vaere lyse-
rgd og smage af nitrit? Det er
fordi, det er nemmere at hive
den op ad fryseren end selv at
putte farsenitarmen. Og den
opfattelse vil vi gerne ggre op
med, siger Bente Sloth.
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» kgbte. Men jeg mener, at nar du knaek-

ker en hjemmelavet frikadelle og kan
dufte ingredienserne, se strukturen,
saften i kgdet og sa videre, sa er der
tale om en helt anden kvalitet end
den, du ser, nar du kgber en feerdigla-
vet frikadelle.

Den dialog — om hvad god madkva-
litet er — den vil vi gerne vaere med til
at seette pa dagsordenen. Og derigen-
nem veere med til at praege udviklin-
gen i branchen fremadrettet.

—Der bliver jo bygget nye kgkkener,
og en del kgkkener bliver bygget om,
og vi vil gerne vise, at den made, vi
laver mad p4, ikke er sa dyr endda.

Sa har de mulighed for at teenke den
made ind, nar de indretter kgkke-
nerne, hvis de gnsker det, siger Bente
Sloth.

—Men for at ggre det, har vi savnet
reel dokumentation - ogsd i forhold
den gode kvalitet, vi selv mener, vi
leverer, tilfgjer hun.

Hvor stammer den skepsis til jeres
arbejde fra, mener du?

—Jeg tror, den kom med kglemads-
bglgen i 1990’erne, hvor politikerne
blev overbevist om, at kglemad var
det eneste saligggrende. Men dengang
teenkte man heller ikke i Lean (en
made at rationalisere pa, red.). En af
grundene til, at vi er sa billige, er jo, at
vi ikke rgrer ved rdvarerne ret mange
gange. Vi henter ravarerne ind, produ-
cerer og udportionerer, og det giver en
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meget effektiv drift. Netop derfor kan
vi tillade os ikke at g& pad kompromis
med kvaliteten, som vi oplever ske
andre steder, siger Bente Sloth.

—F.eks. undrer vi os over, hvorfor
det er godt nok at servere en tgr og
kedelig ost, som aldrig har set skyggen
af en skorpe for patienterne, nar
enhver, der fik valget, ville vaelge at
spise en ost, hvor skorpen og dermed
kvaliteten er bevaret — ndr den nu ikke
er dyrere! Hvorfor skal en medister-
polse vaere lysergd, ualmindelig saftig
og smage af nitrit? Og hvorfor ma den
ikke spraekke, ndr den steges? Det er
fordi, det er nemmere at hive den op
fra frost end selv at putte farsen i tar-
men og tilsette lgg og krydderier?

— Nogle vil opleve det som provoke-
rende, at jeg siger sddan, men maske
er det ngdvendigt for at vaekke bran-
chen til live igen? Jeg er ikke ude pa at
sare nogen eller heenge nogen ud, jeg
efterlyser blot en dben dialog om den
gode madkvalitet blandt os professio-
nelle madhéndveerkere!

Hvad vil I bruge rapporten og dens
resultater til?

—Indadetil vil vi bruge den til at
udvikle os i kgkkenet, stramme vores
organisation op og arbejde med de
fokuspunkter, rapporten peger pa.
Udadetil vil vi meget gerne formidle
resultaterne til andre i branchen, hvis
de vil hgre mere om, hvordan vi ggr
her hos os.

- Derudover vil vi gerne abent disku-
tere tallene, hvis nogen har lyst til
det. Jeg mener, at andre kgkkener kan
bruge tallene til f.eks. at overveje, om
det kan betale sig for dem at fa en
bager til at bage deres brgd om natten,
nar de alligevel ikke er i kgkkenet. Det
er jo pa de store produktionsomrader,
at vi sparer penge. Og de penge kan vi
tillade os at bruge pa flere haender
eller en bedre ravarekvalitet. Det er
sund fornuft, ganske enkelt!

—Jeg mener, at nogle dele af bran-
chen har glemt at bruge den sunde
fornuft de sidste mange ar. Den skal4
vi tilbage til, opfordrer Bente Sloth.&

Patientkgkkenet inviterer til en
temadag om madkvalitet i lgbet af
efterdret. Temadagen annonceresii
Kgkkenliv.

Hjemmelavet madi
nyt megakokken

| forbindelse med bygning af et
nyt hospital i Arhus (se Kgkkenliv
nr.3,2008) har Bente Sloth sam-
men med kollegerne Bodil Svinth
fra Arhus Sygehus og Ole Hoff-
mann fra Psykiatrisk Hospital i
Riiskov siddet med i en arbejds-
gruppe om bespisning af patien-
terne. Det har resulteret i en ind-
stilling til, at man vaelger varm-
holdt mad lavet fra bunden - ogsa
fordi omkostningerne her er de
laveste, ndr der sammenlignes
med cook-chill og a la carte.



Kampe ja til 0K0O8

Resultatet af urafstemningen om
ok-forligene i kommuner og regio-
ner blev et stort ja. Og rigtig
mange kost- og ernaringsfaglige
deltogiafstemningen.

Nzesten 5.900 ud af forbundets
ca. 8.000 medlemmer kunne
stemme. Blandt dem sagde 3.653
eller 95 procent ja, mens 200 eller
5 procent stemte ne;j.
Stemmeprocenten var pa 65.
Legges tallene fra alle de 11 orga-
nisationer i Sundhedskartellet
sammen, var den samlede stem-
meprocent pa 66. Heraf satte 87
procent kryds ved ja til ok-forli-
gene, mens 11 procent stemte nej.
Erduinteresseret i, hvad resulta-
tet blevide andre 10 organisatio-
neriSundhedskartellet, kan du
finde alle tal pa hjemmesiden.

> www.sundhedskartellet.dk
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Tekst: Susanne Zehngraff
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Det betalersig at strejke

Allerede fa dage efter ok-for-
ligene modtes omkring 2.000
tillidsreprasentanter fra Sund-
hedskartellets 11 organisationer
for at fa mere information.

Sundhedskartellets formand, Connie
Kruckow, var ikke i tvivl:

—Det allervigtigste er, at vi i Sund-
hedskartellet har spreengt rammen
og kaempet os til 13,3 procent over de
neeste tre ar, sagde hun pa mgdet for
tillidsrepreesentanterne.

Hun kaldte desuden resultatet for et
vigtigt skridt mod ligelgn.

- Vi har ikke faet de 15 procent, vi
gik efter. Men vi har fundet en lgs-
ning, der efter vores opfattelse er et
godt resultat for medlemmerne, sagde
Connie Kruckow.

Tak til TR’erne

Pa mg@det om eftermiddagen blev Kost
& Ernazringsforbundets specielle
resultater gennemgaet.

Forbundets formand, Ghita Parry,

understregede, at rammen blev
sprengt, at det fgrste spaede skridt

mod ligelgn blev taget, og at det med
strejken, som havde befolkningens
sympati, blev understreget, at et
sterkt offentligt sundhedsvaesen er
vigtigt for borgerne.

Ghita Parry takkede de omkring
400 medlemmer, der i otte og en halv
uge strejkede, for at alle kost- og ernce-
ringsfaglige kunne fa bedre lgn og
arbejdsvilkar.

Tillidsrepreesentanterne fra de ar-
bejdspladser, der strejkede, blev bedt
om at rejse sig og sa blev der klappet
kraftigt og leenge af dem og deres inc}—

sats i forbindelse med OKo0S8. -

kokkenliv-7-2008
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- Tak for jeres og jeres med-
lemmers enorme indsats. Tak
forden utrolige udholden-
hed. Tak, fordi | og jeres med-
lemmer var med til at sikre et
godt resultat for alle medlem-
mer i Sundhedskartellet,
sagde Ghita Parry til tillidsre-
presentanterne for de strej-

kende arbejdspladser.

> Lees hele Ghita Parrys tale pa hjem-
mesiden: www.kost.dk - se under For-
bundet/Ledelse/Formanden mener
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De vigtigste krav
kom igennem

Kost & Ernzringsforbundet fik
de kravigennem i kommuner og
regioner, som tillids- og leder-
reprasentanter allerede i 2006
prioriterede allerhgjst.

Da tillidsrepraesentanterne mgdtes
for neesten to ar siden for at diskutere
OKo8 var der stor enighed om kra-
vene, og hovedkravet var helt klart —
mere i lgn.

Ved ok-forhandlingerne skulle der
arbejdes for, at ernzeringsassisten-

COnverenskommisl 2008
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Urafstemningspjecen

Lees meget mere om resultaterne
i den urafstemningspjece alle
medlemmer i kommuner og regio-
ner har fdet tilsendt sammen
med stemmesedlen. Eller pa
hjemmesiden.

www.kost.dk

Tekst: Susanne Zehngraff

terne pa trin 2 fik et lgnlgft, og at ele-
vernes lgn blev haevet, 1gd meldingen
dengang.

Resultatet er blevet, at erfarne ernae-
ringsassistenter flytter et lgntrin op.
Og ern®ringsassistentelevernes lgn
stiger meget kraftigt, sa deres lgn nu
bliver konkurrencedygtig.

Samtidig er det aftalt, at ledere, der
ikke har egentlige ledelsesopgaver,
placeres i basisskalaen, sa deres ar-
bejdsindsats ogsd honoreres. Og alle
ledere med ledelsesopgaver bliver nu
indplaceret i lederlgnskalaen.

Derudover er det blandt meget
andet lykkedes at fa afskaffet karens-
tiden i pensionsordningen, pensions-
indbetalingen forhgjes og er dermed
kommet et skridt neermere de 18 pro-
cent — selv om ikke alle forhgjes medﬁ
samme procent. -

Informationsmoderi
september

| begyndelsen af september hol-
der forbundet heldagsmgder for
alle tillidsrepraesentanter og
ledere pa arbejdspladser i kom-
muner og regioner. Pa mgderne vil
forbundets forhandlingsleder,
Charlotte Knudsen, orientere om
resultaterne af OK08-forhandlin-
gerne.

Tilmelding via forbundets hjem-
meside www.kost.dk
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Kludetzppe. Lillian Bondo
(th), der er formand for
jordmgdrene, havde syet
alle forbundenes strejke t-
shirts (og veste) sammen til
et festligt og minderigt klu-
deteppe, som Sundheds-
kartellets formand,

Connie Kruckow, fik over-
rakt ved mgdet for tillids-

repraesentanterne.

To tillidsrepraesentanter ekskluderet under strejken

Kost & Ernzringsforbundet har ekskluderet to tillidsre-
presentanter fra Regionshospitalet Randers, fordi de tog
pa ferie, mens deres kolleger strejkede.

Beslutningen om at ekskludere de to tillidsreprasen-
tanter blev taget af forbundets hovedbestyrelse den 9.
juni.

Bade pd et informationsmgde og i den Konflikt ABC,
som de strejkende og deres tillidsrepraesentanter fik,
inden strejken tradte i kraft, var de orienteret om, at man
ikke kan holde ferie under en konflikt. Det star der i ferie-
loven ogiarbejdstidsaftaler med arbejdsgiverne i kom-
muner og regioner.

Pa mgdet den 9. juni besluttede hovedbestyrelsen der-
for, at hvis et medlem alligevel vaelger at indlede og holde

ferie under ok-strejken, sa stopper udbetalingen af kon-
fliktunderstgttelse, og medlemmet bliver med gjeblikke-
lig virkning ekskluderet af forbundet.

Hovedbestyrelsen siger, at tillidsrepraesentanter pa de
strejkende arbejdspladser er forbundets repraesentanter
pd arbejdspladsen. De skal vejlede, stgtte og vaere rolle-
model for medlemmerne. Derfor er det uacceptabelt og
skadeligt for forbundet, hvis en tillidsreprasentant val-
ger at holde ferie under en strejke. Og det er eksklusions-
grund.

De to ekskluderede kan, hvis de gnsker det, fa eksklu-
sionen revurderet pa forbundets naeste kongres, der hol-
desimaj2010.

kokkenliv-7-2008
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Lonkampen blev ogsa

kvindekam

| lgbet af overenskomstforhand-
lingerne og strejken kom der
stigende fokus pa den
manglende ligelon mellem
mand og kvinder i det danske
samfund. Nu gzlder det om at
holde fast i behovet for gget
ligestilling, mener konsforsker.

Forud for overenskomstforhandlin-
gerne lancerede FOA sloganet ‘Mande-
lgn til kvindefag’, mens paedagogerne
og Sundhedskartellet valgte at foku-
sere mere pa behovet for hgjere lgn
generelt og ligelgn mellem den
offentlige og den private sektor end
pa selve kgnsproblematikken.

Alligevel endte kgnsaspektet med at
fa betydning for kampen for mere i
lgn. Det vurderer kgnsforsker Anette
Borchorst.

- Ligestillingskampen kom mere og
mere med, og sygeplejerskerne og
padagogerne fulgte helt klart trop,
vurderer kgnsforsker Anette Bor-
chorst fra Aalborg Universitet.

Hun var i januar ude med en offent-
lig kritik af, at de faglige organisatio-
ner ikke stod sammen om FOA’s krav
om mandelgn til kvindefag, som hun
mener, var helt centralt i Ignkampen.
Det ville ogsa have gjort lgnkravene til

18

S —

TEGNING: BOB KATZENELSON

Vores vilje skeer. @get fokus pad kgnsproblematikken ville

have gjort Ignkravene til et spgrgsmdl om ligestilling og der-
med et samfundsanliggende, fremfor et spgrgsmadl om at
skaffe hgjest mulig Ignstigning for den enkelte fagforenings
medlemmer. Her burde de faglige organisationer have stdet

mere sammen, mener kgnsforsker Anette Borchorst.

Tekst: Karen Kjaergaard



et spgrgsmal om ligestilling og der-
med et samfundsanliggende, fremfor
et spgrgsmal om at skaffe hgjest
mulig lgnstigning for den enkelte fag-
forenings medlemmer. Her burde de
faglige organisationer std mere sam-
men, mener hun.

- Styrken ved at std sammen er, at
der sker en mobilisering af medlem-
merne, og det gjorde der, men sp@rgs-
malet er s§, om det nytter, siger
Anette Borchorst.

Under konflikten var der harde odds
imod lgnmodtagernes forhandlere,
hvor arbejdsgiverne f.eks. brugte
afmatningen i gkonomien som argu-
ment imod et lgnhop i den offentlige
sektor. Et af oddsene, de var oppe
imod, var ogsa, at selvom regeringen
udadetil forholdt sig passiv, trak den
formentlig i tradene, sd det ikke var
regionernes formand, Bent Hansen
(S), men finansminister Lars Lgkke
Rasmussen (V) man reelt forhandlede
med.

Kunne man have gjort mere i Ipgnkam-
pen for at sld pd ligestillingsproble-
met?

—Maske, men det kom faktisk rigtig
meget pa banen. Det eneste problem
var maske splittelsen pa lgnmodtager-
siden, hvor grupperne blev spillet ud
mod hinanden, f.eks. ved at arbejdsgi-

verne sagde, at man ikke kunne give
nogle grupper mere i lgn end andre,
mener hun.

—Det er vigtigt at std sammen om
ligestillingsspgrgsmalet, og man skal
huske, at parolen ‘mandelgn til kvin-
defag’ ikke kun appellerer til kvinder,
men ogsa til de maend, der arbejder i
disse kvindefag.

Hvad kan man forvente af en lpnkom-
mission?

—Det kommer an pa, hvor mange
ressourcer der afsettes, sammensaet-
ningen af medlemmerne og selve
kommissoriet. Igen er det vigtigt med
sammenhold pa lgnmodtagersiden
omkring kommissionens arbejde,
mener Anette Borchorst.

Fremover ligger der derfor stadig
mange udfordringer for fagbevagel-
sen i forhold til at opna ligelgn.

Ifplge Anette Borchorst bliver det en
udfordring at sikre sammenhold mel-
lem grupperne internt i fagbevaegel-
sen.

Eksternt bliver det en udfordring at
aktivere stgtte fra de politiske partier
til kampen for ligelgn mellem kgn-
nene.

- Det er ogsa vigtigt fortsat at
komme ud med budskabet i medi-
erne. Og s ma man forsgge i konkrete
situationer at fastholde presset for

kokkenliv-7-2008

ligelgn, f.eks. nu hvor der er faldende
sggning til flere af uddannelserne pa
FTF-omradet, eller for sygeplejersker-
nes vedkommende som middel til at
stoppe personaleflugten fra det

offentlige sygehusvasen til privatho,,—
spitalerne. -
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Toppede hans og russisk sal:

Madlavning og f=llesspisning
er en oplagt indgang til kultur-
udveksling og integration. Det
benytter Rode Kors sig af i
Rodekro, hvor flygtninge og
danskere mgdes over
kokkenbordet.

—Neej, det bli'r ikke til boller. Nu er
det boller, men senere bliver det til
arabiske brgd, forklarer Narmin Saleh
med et stort smil, mens hun former
den lyse dej til de glatteste, fine boller,
der stilles til heevning.

Ved siden af hende star hendes lille,
medbragte ovn - en furnie - teendt.
Varm bade indvendig og udvendig, for
brgdene skal fgrst bages ovenpa ovnen
—og derefter ind i ovnen og bages feer-
dige.

Interessen for projektet er stor og
sprogbarrierer ingen hindring.

—Er det sar'n en speziel avn? lyder
det pa klingende sgnderjysk, og Nar-
min Saleh forklarer endnu engang
om fremgangsmaden.

Madlavning gor lige
Husholdningslokalet pa Fladhgjsko-
len i Rgdekro er i dagens anledning
omdannet til noget, der ligner et mul-
tikulturelt madeksperiment. Rgde
Kors i byen har et par gange tidligere
inviteret til feellesspisning. Fgrste
gang med dansk mad - suppe, steg
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og is — som omdrejningspunkt. Anden
gang til julestue. Denne gang er det
forskellige nationaliteter blandt byens
flygtninge, der stdr for menuen.

Intentionen med arrangementerne
er enkel:

- Vi hygger os! konstaterer Kirsten
Rasmussen, medlem af bestyrelsen i
Rgde Kors.

Dertil kommer, at madlavning og
feellesspisning er en fortrinlig made at
mgdes og lere hinanden at kende pa.

—Det er godt at veere faelles om
nogle ting og leere af hinanden i lige-
veerdighed. Og maden er et omrade,
hvor de fleste flygtningekvinder virke-

Tekst: Sanne Hansen

lig kan noget, som vi kan lere af. Og
sa er det meget nemmere at leere sig
sprog, nar man laver noget praktisk
sammen. Snakken glider nemmere,
nar det, vi taler om, er handgribeligt
og ligger foran os pa bordet, forklarer
Kirsten Rasmussen.

I sikkerhed

Snakken gar i det store lokale, hvor
tjetjenske Ayza Tushaeva har et helt
arbejdshold i gang med at snitte til en
russisk salat, mens familien Hamdast
er ved at saette figen-marinerede lam-
mesteaks i ovnen. Mange nationalite-
ter er repreesenteret, og alle fortaeller
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begejstret om at bo i Rgdekro — tilsy-
neladende blandt udelukkende ven-
lige danskere, der tager godt imod.
Maske er den tilspidsede debat om
flygtninge og indvandrere ikke ndet
ud pa landet? I hvert fald opfattes
flygtningefamilierne i Rgdekro tyde-
ligvis som en ressource blandt alle de
tilstedevaerende danskere.

—Ien periode fik vi nogle ret store
familier. Desverre flytter mange af
dem til Kolding og andre byer, hvor
der er stgrre lejligheder end her i
Rgdekro. Det er lidt en skam, siger
Kirsten Rasmussen.

Og gleeden ved bekendtskabet er
gensidig. Det hgres, f.eks. nar familien
Hamdast fortzeller, hvordan alle i
byen kender dem — og hjaelper, ndr der
er behov ved papirarbejde eller andet.

—Ide smi byer er der en rigtig god
kontakt til danskerne. Her hgrer vi til!
forklarer Samira, familiens seldste
datter.

Ayza Tushaeva blander ingredien-
serne til den russiske salat i de store
skale: hakkede g, sylteagurker, kyl-
lingepglse, kartofler og serter tager
imod mayonnaisen. Et par piger hak-
ker persille og dild til salaten og far et
kort, billigende nik fra Ayza, da de
spgrger, om de hakker fint nok.

Ayza Tushaeva er glad for arrange-
menterne og samveret med andre —
og glad for at bo i Danmark i det hele
taget, selvom hun savner sin familie.

FORTSATTES NASTE SIDE 2

Multif=llesskab. Det er godt at ggre praktiske ting sammen,

og alle kan veere med ved madlavningen. Her er Narmin Saleh
i gang med de arabiske brgd, som skal serveres med kgd og

tomat som en slags minipizza.
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» —Nuer jeg ikke bange mere og kan

sove om natten - selv hvis jeg hgrer
en flyvemaskine, siger hun og refere-
rer til oplevelser i det gennem artier
krigshaergede Tjetjenien. Som sa
mange andre i lokalet har hun veret
igennem meget — eller som Kirsten
Rasmussen formulerer det:

—Der er mange med traumatiske
historier bag sig. De er her jo ikke for
sjov!

Tryghedenidet kendte
- Skal vi stille borde op, spgrger en
kvinde.

Snart er en flok i gang. Bordene bli-
ver pyntet med duge, servietter, ved-
bend og buketter. Med fagter og
mimik forsgger en dansker at forklare
en flygtning, hvad en gaesling er — og
hvorfor grenene i vaserne hedder det
samme. Ikke helt nemt.

—Og sa er der ogsa noget, der hed-
der en dum gés, griner en seldre mand
vennesalt.

Men her ma alle ikke-danskere st
af. Der er greenser for indlaeringskvo-
terne sddan en fredag aften.

I den anden ende af kgkkenet er der
ogsa fjerkree pa programmet. To dan-
ske og en etiopisk kvinde er i gang
med en fyrig omgang af ‘Den toppede
hgne’ med de obligatoriske forviklin-
ger, ndr arme og kroppe skal sno sig.

—Mer’, mer’, griner etioperen, da de
danske kvinder vil stoppe.

Snart samler interessen sig dog om
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palaestinensiske Narmin Saleh, der nu

har gang i brgdbagningen. De flade
brgd bages i bunden ovenpa ovnen og
svulmer derefter op til imponerende
stgrrelse inde i den lille ovn. Nogle
brgd deekkes med hakket oksekad
stegt med tomater, lgg og krydderier
og bages kun udenpa ovnen til en
slags mini-pizza uden ost.

Da bagningen lakker mod enden,
gar folk til bords. De fleste saetter sig
efter nationalt tilhgrsforhold.

lkke kun sjov. Alle hyg-
ger sig og pjatter. Og
flygtningene foler sig
meget velkomne i Rgde-
kro.

- Men de er her jo ikke
for sjov, som Kirsten
Rasmussen fra Rgde
Kors formulerer det.

—Men det behgver de jo slet ikke,
konstaterer en dansk kvinde lidt
bekymret.

—Jo, men er der i grunden noget at
sige til det, spgrger en anden.

- Vi heenger jo ogsa sammen, nar vi
er ude i verden. Teenk bare pd Solvang.
Eller Solkysten, siger hun med et grin,
inden fellesspisningen gar i gang —
og snakken og sangen fortseetter pa )
tveers af nationaliteterne. =




Ala cartevirker, patienter s

Nar hospitalspatienter har
mulighed for at velge, hvad de
vil spise fra et menukort, sa
spiser de mere. Det viser en
undersggelse, som to diztister
gennemfgrte pa regionshospita-
lernei Ringkgbing og Lemvig i
forbindelse med deres bachelor-
projekt.

Et gnske fra kgkkenet Akanden i Tarm
og ernaringsenheden pa Hospitals-
enhed Vest var udgangspunktet for
vores bachelorprojekt, som blev faer-
digt i efteraret 2007. Projektets formal
var at undersgge, om a la carte ord-
ningen kunne vare vejen frem ved
Igsningen af den underernaeringspro-
blematik, der opleves hos indlagte
patienter pa danske sygehuse. Og det
ser det ud til ifglge undersggelsen.

Maden blev vejet og milt

Undersggelsen blev foretaget pa en
neurologisk, en medicinsk og en
kirurgisk afdeling, hvor vi registre-
rede alle patienter, som var indlagt i
minimum tre dggn - savel de velernae-
rede som de underernaerede, da for-
malet alene var at undersgge, om ind-
lagte patienter blev tilstraekkeligt
ernaeret med a la carte mad.

I alt blev der blev registreret data fra
55 patienter — 28 kvinder og 27 maend
og kun 13 var under 50 ar.
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I undersggelsen valgte vi at anvende
veje-malemetoden samt kostregistre-
ring til at afdeekke det faktiske energi-
og proteinindtag.

Hos de patienter, der fik serveret
alle hovedmaltider og eftermiddags-
maltidet pd en bakke fra a la carte kgk-
kenet, kunne vi veje og méle alt, der
blev serveret og det, der blev levnet.
Men ved de mellemmaltider, der blev

serveret formiddag og sen aften fra
en bemandet buffetvogn, kunne vi
ikke anvende veje-mdlemetoden. Her

valgte vi i stedet kostregistrering af de
to maltider.

Flere far dekket deres behov for
energi

Resultaterne af undersggelsen viste,
at 76 procent fik dakket 75 procent

Tekst: Linda Nygaard Petersen og Line Stausgaard Laursen



TEGNING: BOB KATZENELSON

eller mere af deres energibehov ved a
la carte madordningen. Og 40 procent
fik deekket deres behov for protein.

Resultatet er positivt sammenlignet
med resultater fra lignende undersg-
gelser. Eksempelvis UPS og KIP-pro-
jekterne (se referencer), hvor hen-
holdsvis 25 og 47 procent af patien-
terne fik deekket deres minimums-
behov for energi.

Underernzring af patienter

Sundhedsstyrelsen anslar, at omkring en tredjedel af de indlagte patienter pa de
danske hospitaler er underernazrede, og at en femtedel er i risiko for at udvikle

underernaring under indlaeggelsen.

Underernaring har savel fysiske som personlige konsekvenser for den enkelte
patient samt gkonomiske konsekvenser for samfundet blandt andet pa grund af

lengere indleggelsestid.

I en medicinsk teknologivurdering fra 2005 anslas det, at forbedring af ernze-
ringsplejen kan nedbringe indlzggelsestiden for medicinske patienter med 3,4
dage. Og at staten pa arsbasis kan spare 143,6 millioner kroner ved optimering af

patienternes ernzring.

Hvem og hvordan

| alt blev der registreret data fra 55 patienter, 28 kvinder og 27 mand. Kun 13
var under 50 dr. 20 var indlagt pd neurologisk, 29 pa medicinsk og 6 pa kirur-
gisk afdeling. 15 fik normalkost, 19 sygehuskost, 13 kost til smatspisende, 6
diabeteskost og endelig var der 2 pa fedt- og kolesterolmodificeret kost.
Datamaterialet bestod af tredggns malinger og antropometriske data; alder,
kgn, hojde, vaegt, aktivitets- og stressfaktor. P4 den baggrund blev patien-
tens BMI udregnet, og der blev ansl3et et energi- og proteinbehov. Det var
kun patienter, der ernzeredes fuldgyldigt med a la carte mad, der var med i

undersggelsen.

En mulig forklaring pa det positive
resultat kan veere a la carte konceptets
fleksibilitet, der ggr det muligt at til-
godese patienternes individuelle pree-
ferencer. Specielt tager a la carte ord-
ningen hensyn til, at patienternes
gnsker er forskellige og giver dem
stgrre medbestemmelse om, hvad og
hvornar de skal spise.
Dakningsgraden for protein afviger
imidlertid ikke fra andre undersggel-
sers. Sd ogsa med a la carte er det sveert
at deekke patienternes proteinbehov.
En lgsning kan veere at sette fokus
pa mellemmaltiderne og berige hoved-
maltiderne med protein, hvis patien;
ternes proteinbehov skal dakkes. &
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Bacheloropgaven er skrevet af:

Klinisk dizetist og civilgskonom Line
Stausgaard Laursen, Ernzringsenheden,
Hospitalsenhed Vest. liaur@ringamt.dk
Klinisk dizetist og sygeplejerske Linda
Nygard Pedersen, Sygeplejeskolen i Vejle
og Skejby Sygehus. lindanygaard@hot-
mail.com
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Sundhedsstyrelsen: Bedre mad til syge,
februar 2007, og Medicinske patienters
ernzeringspleje, marts 2005.
Kondrup, J., Johansen, N., Plum LM.

et al.:Incidence of nutritional risk and
causes of inadequate nutritional carein
hospitals. J. Clin. Nutr. (2002) 21 (6):461-
68

Kostindtag pa Herlev (KIP 2007)
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En pebret smag af kal
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En oplevede syreangreb pa
tanderne, en fik tankerne ledt i
retning af banan, frugtsirup og
smgor, mens andre rystede pa
hovedet og ikke syntes, at der
var den store forskel pa de seks
spidskal, de var sat i stavne for
at smage pa.
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Der er dekket op med vandglas, groft
brgd, agurkeskiver og grenne serviet-
ter pd langbordet, der er bekleedt med
hvid plastikdug. Rundt om sidder 14
mennesker, der pa den ene eller den
anden made er engageret i mad. Flere
kokke, grgntsagsavlere, en stribe for-
brugere, madskribenter, en stude-
rende samt en sensoriker, hvis ordfor-
rad skulle vise sig at blive et veesentlig
indslag i debatten om spidskal.

Tekst: Karen Lynggaard

For hvordan smager egentlig et spids-
kal?

Panelet kunne let blive enigt om, at
spidskalen er sgd. Og smagte lidt af
karse og peberrod. Nar vi vel at maeerke
var i den positive ende af smagsbe-
dgmmelserne. I den negative faldt
harde ord om smag af jord, stald, stgv-
ler og sure taeer. Mens en satte preedi-
katet ‘smagen af plejehjem’ pa kdl, der
er klasket sammen.



— Maske fordi folk forbinder spidskal
med de gammeldags og klassiske ret-
ter, hvor den er kogt ud, mente Mette
Helbaek, indehaver af Hansens kgkken
og bar.

Der var enighed om, at alt for
mange forbandt noget negativt med
kal og Anne @stergaard, der er stude-
rende ved KU LIFE, kunne tilmed for-
teelle, at folk pa hendes kollegium
‘hader kal.

Udseende for smag

Den fglelse delte deltagerne tydeligvis
ikke. De var netop kommet for at veere
med til at sette ord pa den gode smag
og give oplevelsen videre til forbru-
gerne.

Panelet sluttede dagen med at
opfinde og tilberede dejlig mad med
spidskal, men fik fgrst serveret seks
forskellige sorter i ra og let kogt til-
stand. Der blev snuset og betragtet,
gaflet af de grgnne strimler og knaset
stykker af den hvide stok med stort
velbehag, hvorefter deltagerne note-
rede deres iagttagelser i et skema:
f.eks. balancen mellem salt, surt, sgdt,
bittert og umami - eller ‘kgdsmag’
som umami ogsa kaldes.

Arranggrerne havde i dagens anled-
ning fiet grossisterne til at finde nav-
nene frem pa de seks sorter, der blev
praesenteret. Det far forbrugerne nor-
malt ikke at vide i butikken, og maske
er kdlene ogsa sd ens, at det er ligegyl-
digt?

Tips om spidskal fra panelet

= ti sekunder for meget i kogende vand kan ggre forskellen pa, om kdlen er

spragd og s@d eller blgd og dvask

= der skal veere balance mellem stok og blade. Kalen skal have udviklet sin

kerne

= bland evt. rd og dampet spidskal som grgnt tilbehgr
= ngdder eller mandler understreger den ngddeagtige smag i kalen
= krydderurter supplerer kdlen godt, brug f.eks. persille, salvie eller dild med

rund hand

= smid ikke stokken ud, nar du bruger bladene til salat - hak den f.eks. fint og
bland med sennep og krydderurter som tilbehgr til kad.

- Folk er f@rst og fremmest interesse-
ret i, hvordan de ser ud, sagde Gert
Visby, salgschef i INCO GR@NT.

Men forbruger Lillian Schmaltz ville
til enhver tid sette smagen over det
gode udseende — og habede, at der var
flere, der ville ggre det.

For en treenet gane som kokken
Boris Buonos var der milevid forskel
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pa ‘en vild og potent kil som Speed-
fire og den milde og s@de Orion, som
han ville skeere i store stykker og
dampe i masser af smgr. Den gkologi-
ske Spirit veeltede ham fuldstendig.
—Den her er en rigtig enfant terrible
(‘vartigt barn’, red.) Den tog rgven pa
mig. Jeg ved ikke, om jeg skal elske
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eller hade den, lgd det, da han havde
haft strimlerne gennem smagslggene.

For Lammefjordavleren Sgren Wiuff
var lakmusprgven pa god spidskal,
om hans bgrn ville spise den ra — eller
efterlade den i madkassen.

En pebret kal

Og sd var diskussionen tilbage ved
karsen og peberroden og sensoriker
Michael René Jensens ordforrad. Han
kunne nemlig tilfgje, at netop evnen
til at smage og dufte det pebrede i
kalen afhaenger af den trigeminale
nerve, hvis nervespidser befinder sig i
mundhulen og neesen og ogsa stimu-
leres af f.eks. chili.

Sa blev man sa meget klogere og
kunne fgje endnu et element til den
beskrivelse, som paneldeltagerne fik
samlet i Igbet af eftermiddagen:
spidskalen er den sgde og lette kal,
man ikke far resten af dret. Den har
smag og duft af karse og peberrod.
Der er ikke den store forskel pa sor-

terne, men den er meget alsidig, og
man kan seette meget forskelligt til
den.

—Nu er vi der, hvor vi skal give et
bud p4, hvad det s er, man kan saette
til den, sagde kok Andreas Brok-Hart-
vig. ,

Og sa gik panelet til gryderne. &

> Find opskrifterne fra panelet pa
www.groent-smagninger.blogspot.com.

Frugtformidlingen varetager for-
midlingsopgaver om sundhed og
ravarer for forskellige typer kun-
der som sundhedsorganisationer,
interesseorganisationer, kommu-
ner, institutioner og private virk-
somheder. Drivkraften bag fir-
maet er Trine Krebs og Katrine
Terkelsen samt fem gvrige medar-
bejdere.
>www.frugtformidlingen.dk

Grgntsagssmagninger.
Smagningen af spidskal er den
anden af i alt seks smagninger,
der szetter fokus pd asparges, kal,
porre, knoldselleri, kartoffel og
gulerod. Et smagspanel af profes-
sionelle madfolk, avlere og forbru-
gere vurderer en stribe sorter og
saetter ord pa, hvad der karakteri-
serer dem mht. smag, duft og kon-
sistens. Panelets opgave er ikke
at kare en vinder, men at beskrive
forskellene mellem sorterne og
komme med forslag til, hvordan
de forskellige grgntsager kan
anvendes i madlavning.

Skou Petersen

LYNGBY
METODEN AlS

Tonne Kjeersvej 20,
Postboks 720
DK-7000 Fredericia

Telefon +45 75 94 33 33
Telefax +45 75 94 23 33
www.lyngbymetoden.dk

28

et er vigtigt for patienter og

hjemmeboende pensionister,
at den mad de far, er bade varm,
velsmagende og vitaminrig.

Derfor gar flere og flere kommuner
over til LYNGBY METODEN, den ide-
elle termotransport, der opfylder alle
hygiejniske krav og sikrer, at maden er
varm, og at smag og duft kan bevares.

Brugt storkekkeninventar kebes og saelges
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