K@BENHAVNS MADHUS

Redeggrelse om skolemad
i
Kgbenhavns Kommune

Juli 2007



Redeggrelse om skolemad i Kebenhavns Kommune

INDHOLDSFORTEGNELSE

Resumé
Hovedkonklusioner

1. Baggrunden for det nye skolemadskoncept

1.1 Opgaven - at udvikle et forslag til “ny og visionzer skolemad”
1.2 Involverede parter i udviklingsprocessen

1.3 Hvorfor udarbejde en ny model

1.4 Visioner for skolemaden i Kgbenhavn

1.5 Malsaetningerne for skolemaden i Kgbenhavn

1.6 Faddernes manifest

2. Det nye skolemadskoncept

2.1 Konceptet kort

2.2 Det nye koncept pa skolerne

2.3 Arbejdet og salget i skoleboden

2.4 Madens kvalitet

2.5 Maddannelse via maltiderne og hjemkundskabsundervisning
2.6 Madskoler

2.7 Det centrale produktionskgkken

2.8 Organisation

3. Handleplan for udvikling og implementering
3.1 Klar-parat-start

3.2. Skolemadskonceptet i det centrale kgkken

3.3. Madskonceptet pa skolerne

3.4. PR, ledelse og samarbejde

3.5. Opgaveri 2009

4. En stgrre skolemads satsning

4.1 Folkesundhed, forebyggelse og nye madvaner
4.2 Maddannelse

4.3 Nyt skolemadskgkken

5. @konomi i det nye skolemadskoncept

5.1 Udvikling, investering og implementering

5.2 Madtilbuddet og konceptet i drift

5.3 Prisen for yderligere initiativer

Skema 5.1. Budget for implementering af det nye skolemadskoncept
Skema 5.2. Driftsbudget for det nye skolemadskoncept

Skema 5.3. Budget for yderligere initiativer



Bilagssamling
Redeggrelse — baggrundsstof for indstilling og konceptudvikling

XN A WD

= =
= O

Vurdering af den nuveerende skolemad i Kgbenhavns Kommune, - Kgss

Modeller for skolemadsordninger

Den ernzeringsmeaessige kvalitet i udvalgte skolemadsordninger

Den kulinariske kvalitet i udvalgte skolemadsordninger

@konomisk sammenligning af udvalgte leverandgrer af skolemad og skolemadsmodeller
Undersggelser og rapporter om skolemad

Sundhedsmaessige og sociale forhold hos kgbenhavnske skoleelever

Ernaeringskrav til frokostmaltider i skolen

Eksempel pa 5-dages menu

Notat til borgmestermgde om skolemad den 9. april 2007

Giv skolemaden et Igft, en opfordring til Familie- og forbrugerministeren, af den 21. juni
2007



Resumeé

Kgbenhavns Madhus har i et samarbejde med Bgrne- og Ungdomsforvaltningen og en raekke
eksterne "fgdselshjaelpere” udarbejdet et nyt koncept for skolemaden i Kgbenhavns Kommune.

Der er brug for bade nysatsning og nytsenkning, hvis skolemaden skal vaere mere end et for-
plejningstilbud, og hvis maden skal udkonkurrere fastfoodmarkedet lige uden for skolegarden.

— Sund skolemad er en mangelvare, men at servere kommunal skolemad, der ikke lever
op til de offentlige ernaeringsanbefalinger giver ingen mening. Udfordringen bliver at
ggre den sunde mad attraktiv

— At ville affodring til livs handler om mere end bare maden. Maltiderne og madkulturen
pa skolerne skal ogsa andres, for at maden bliver spist. Det er madhusets overbevis-
ning, at gode maltider vil vaere berigende pa flere mader end rent ernaeringsmaessigt

Hvis skolemaden produceres i et centralt kgkken, kan bgrnene ikke inddrages i madlavningen,
og der skabes ikke den ngdvendige maddannelse af den opvoksende generation. Nar det pa
den anden side ikke er realistisk, at der laves produktionskgkkener pa alle kommunens skoler,
skal der tages hand om maddannelsen pa anden vis.

Anstaendig, sund, kulinarisk attraktiv og baeredygtig mad koster penge. Flere penge end de
fleste danskere er villige til at betale pa nuveerende tidspunkt. Kgsbenhavns Kommune vil med
en kvalitativ satsning pa eleverne i folkeskolen vise, at det er en god investering at skabe en
rig madkultur for den opvoksende generation. Forhdbentlig vil en sddan investering smitte af
pa det omgivende samfund - bade for foreeldrene uden for skolen og i byerne uden for Kgben-
havns Kommune.

Ud fra en kortlaegning af bade Kgbenhavns Kommunes egen skolemad "Kgbenhavns Sunde
Skolemad” (Kgss) og af de eksisterende private leverandgrers tilbud er anbefalingen fra Kag-
benhavns Madhus, at Borgerrepraesentationen vedtager at ga sine egne og nye veje. Vores
forslag indebaerer, at skolemaden fortsat produceres i kommunalt regi. Fgrst og fremmest fordi
de private leverandgrer af skolemad pa nuvaerende tidspunkt ikke lever op til de krav, der bgr
stilles til skolemaden.* Samtidig med, at produktionen opstartes i kommunalt regi, bgr der ind-
ledes et konkret samarbejde med Dansk Industri og fgdevareproducenter om udvikling af pro-
dukter og komponenter til skolemaden.

Skolemaden skal fylde og blive en del af livet pa de kgbenhavnske folkeskoler. Der skal ske en
opprioritering og skolemaden skal ggres prestigefyldt. En forudsaetning for dette er ejerskab
samt gkonomisk ansvarlig og klar ledelse. Implementeringen af den nye skolemadsmodel i
Kgbenhavns Kommune vil bade besta af konkrete tiltag, der skal styres med fast hand, for at
blive klar til tiden, men samtidig skal der arbejdes med at skabe forandringer i kulturen béde
pa skolerne og i kgkkenerne. Disse forandringer skal skabes med andre vaerktgjer, men ligesa
malrettet for at det nye koncept skal blive en succes. Nar skolemadskonceptet er implemente-
ret vil det fortsat kraeve styring, ansvarlighed og synlig kompetencefordeling. Meningen er at

! Se bilag 3 og 4 hvor vi vurderer og sammenligner udvalgte skolemadsordninger og leverandgrer.



give skolerne og bgrnene bade stgrre livsglaade og sundhed. En forudsaetning for, at det lykkes
er, at der investeres tid, penge og engagement.

Konceptets grundpiller

Garanteret god kulinarisk standard via en central produktion

Det foresldede skolemadskoncept bygger pa, at maden bliver leveret faerdigtilberedt og
portionsanrettet til skolerne. Nar madhuset anbefaler den model, er det primaert, fordi
vi antager, at en sddan Igsning bedst muligt vil kunne sikre en hgj madkvalitet af sko-
lemaltiderne pa alle skolerne.

Et skolemadskoncept, hvor der skal veere produktions- eller modtagerkgkkener lokalt pa
alle skolerne, vil det blive sveert at skaffe kvalificerede medarbejdere, og det vurderer
madhuset vil seenke kvaliteten af maden pa mange af skolerne. Endelig er investerin-
gerne i kgkkenerne dyre i disse modeller.

Det er ngdvendigt med en kvalificeret produktudvikling, hvis maden skal have det
udtryk og den kvalitet, der skal til for at sikre bade sundhed, sanselighed og salg

Aldersdifferentieret madtilbud

Konceptet vil via mad malrettet til tre aldersgrupper tage udgangspunkt i elevernes be-
hov og szerlige krav og gnsker. Det vil bade sikre en optimal ernaering, hvor maden er
tilpasset bgrnenes behov pa de forskellige alderstrin, og vigtigst, at madens kulinariske
linjer kan ggres dristigere og mere nyskabende end et falles tilbud til alle

Kvalitetssikring gennem fadderne

Madhuset har samlet en faddergruppe for Kgbenhavns Kommunes skolemad. Gruppens
kompetente kraefter vil aktivt medvirke i kompetence- og produktudviklingen af den
kommende skolemad, de vil bruge deres navn og deres kreefter, ndr maden skal szlges
til eleverne, og de vil veere en del af den Igbende udvikling og kvalitetskontrol, nar kon-
ceptet er implementeret

Design og professionelt salgsarbejde

Skolemaden sezlger ikke sig selv. Der skal sattes ind for at vinde eleverne og foreeldre-
nes gunst. En god madkvalitet er en grundlaeggende forudsaetning, men en bevidst og
gennemgaende designlinje er ogsa en ngdvendighed for at opnd succes. Konceptet skal
udtrykke en helhed, der omfatter emballagen, som ogsa fungerer som maltidets ser-
vice, salgsmaterialerne, hjemmesiden, skoleboden, rammerne omkring de daglige mal-
tider mm.

Madskolerne skal vise andre veje og veere kommunens laboratorier

En del af helheden bliver forskelligheden. Kgbenhavns Kommune har en stgrrelse, der
gor det muligt ikke bare at satse pa én vej for skolemaden. Konceptets 5 madskoler vil
veere skoler, hvor skolemaden far en central placering. Her skabes optimale muligheder
for kulinariske udfoldelser og for dannelse af ny madkultur. Abningen af madskolerne vil
give skolemaden i Kgbenhavn levende madlaboratorier, hvor man kan eksperimentere
med stgrre udfordringer vedrgrende skolemad, og forh@bentligt finde mader at overvin-
de udfordringerne pa



— Et brunch-koncept
Madhuset foreslar, at skoleboderne pa de kgbenhavnske skoler fremover skal vaere ab-
ne i et frikvarter om formiddagen, s& det bliver muligt for eleverne at ksbe mad. Det er
et tilbud til de ca. 25-30 pct. af eleverne, der ikke har spist morgenmad

— Skolemaden betales primaert af foraeldrene
Et driftstilskud er ngdvendigt for at sikre den gnskede kvalitet af maden, og for at sikre,
at der er de ngdvendige ressourcer, s der bliver taget ansvar for maltiderne pa skoler-
ne. Men hovedparten af maltidet er foraeldrebetalt.

Kgbenhavns Madhus anbefaler, at der ses pa mulighederne for at give et gkonomisk til-
skud til seerligt treengende, som ses som en del af Kgbenhavns Kommunes arbejde med
folkesundhed

- Engagement og ejerskab pa skolerne
De enkelte skoler far ansvar for skolemaden lokalt, og deres engagement og ejerskab
er en forudsaetning for, at skolemadsordningen i Kgbenhavns Kommune bliver en suc-
ces.

Der skal vaere en veert eller en vaertinde ved alle maltider pa skolerne. For de yngste
elever vil det primaert vaere leererne, der er vaerter. For de aldste elever, indebaerer
konceptet, at de selv skal tage vartskabet

— De store elever
De store elever har i dag valgt skoleboden fra, og de skal vindes som kunder i skolebo-
den. Det nye skolemadskoncept arbejder med flere vinkler. Eleverne i de aeldste klasser
far ansvaret for skoleboderne og far mulighed for at indrette deres eget omrade om-
kring boden - et omradde som de kan bruge til pauser og spisning. Maden designes spe-
cielt til dem, og de far en gkonomisk gevinst af et gget salg i skoleboden

— Maddannelse
Nar maden produceres og anrettes i et centralt kgkken, er mulighederne for at arbejde
med maddannelse i skoleboden begraensede. Derfor skal der tages andre initiativer, der
kan skabe maddannelse pa anden vis. Ksbenhavns Madhus foreslar, at der sker en
massiv satsning pa hjemkundskab og andre projekter, der kan styrke maddannelse,
som en del af den fremtidige skolemadsmodel

Problemstillinger

Skolemaden skal have et produktionskgkken, der tager ansvaret for produktet

Fra Kgbenhavns Madhus side vil vi anbefale, at et kommunalt kgkken szettes i centrum for og
tager ansvaret for skolemadsproduktionen. Samtidig vil vi anbefale, at der indledes et samar-
bejde med Foodlab og Dansk Industri m.h.t. industriens bidrag. Vi vil ikke udelukke, at skole-
maden pa laengere sigt kan produceres af en privat virksomhed, men vi ser ikke den mulighed
som aktuel Igsning. Primaert fordi de private leverandgrer pa markedet efter vores opfattelse



ikke er parate til at ivaerksaette og udvikle det koncept, vi foreslar og fordi deres nuvaerende
tilbud ikke lever op til det, skolemaden bgr vaere jf. bilag 1-5.

Pt. findes 2 egnede produktionskgkkener i Kgbenhavns Kommune regi. Begge leverer mad til
ldreplejen og hgrer under Sundheds- og Omsorgsforvaltningen. Det drejer sig om kgkkenet i
Bystaevneparken og kgkkenet i De Gamles By. Vi vurderer, at Bystaevneparkens kapacitet er
fuldt udnyttet i dagtimerne, mens kgkkenet i De Gamles By har kapacitet til at producere sko-
lemaden, hvis der er max. 30 pct. af eleverne pa de 62 skoler, der dagligt kgber frokost fra
skoleboden.

Kgkkenet i De Gamles By producerer den nuvarende skolemad, og vi vurderer, at kakkenet
udstyrsmaessigt er gearet til at fortseette madproduktionen. Faddergruppen vurderer p& bag-
grund af den kulinariske vurdering af Kgss-skolemaden, at kgkkenet har udviklingspotentiale
til at kunne levere det nye koncept.

Sundheds- og Omsorgsforvaltningen har imidlertid overfor Kgbenhavns Madhus klart udtrykt,
at forvaltningen gnsker at bevare fokus pd opgaven med at levere mad til zldreplejen, og at
det er deres erfaring, at produktionen af skolemaden tager fokus og ressourcer fra forvaltnin-
gens primaere opgave.

Dermed er det en vaesentlig udfordring i forbindelse med realiseringen af det nye skolemads-
koncept at finde et egnet produktionskgkken. Vi ser fglgende muligheder:

- At der udarbejdes en resultatkontrakt i samarbejde med Sundheds- og Omsorgsforvalt-
ningen, der definerer ansvarsdelingen vedrgrende skolemadsopgaven fyldestggrende,
og som sikre at Sundheds- og Omsorgsforvaltningen kompenseres fuldt ud for de res-
sourcer, som forvaltningen anvender til skolemadsproduktionen. Evt. kun i en udvik-
lingsfase pa 1 til 3 ar, hvorefter der findes en anden Igsning

- At kommunen i Igbet af 2008 bygger et nyt kgkken som Bgrne- og Ungdomsforvaltnin-
gen far driftsansvaret for

- At der arbejdes for at leje et kskken uden for Kgbenhavns Kommunes regi, hvor Bgrne-
og Ungdomsforvaltningen ogsa tager driftsansvaret

- At der arbejdes for at finde en privat leverandgr, evt. uden for kredsen af de eksiste-
rende skolemadsleverandgrer, der vil indgd som kommunens partner

Prisen for skolemadskonceptet

Det nuvaerende skolemadsforslag er dyrere end de fleste oplagte alternativer.? Tallene er ngje
gennemgaet og de forskellige aktiviteter og besparelsesmuligheder? er blevet vendt og drejet.
Opsummeret er der fglgende at sige om gkonomien:

2 se bilag der sammenligner udgifterne ved de forskellige private skolemadsleverandgrer. Og redeggrelsens kapitel 5.

3 Vi har gennemgaet vores udspil for muligt besparelsespotentiale, der kan gennemfgres uden at gdelaegge helheden

(dermed ikke sagt at besparelserne er oplagte). Det er disse besparelser der er anvist i teksten:
Morgen/formiddagsmaden vil kunne udga af tilbuddet. Dette vil betyde at der kan fiernes en af de tekniske
personale timer pr skole og vil kunne medfgre en driftsformindskelse p&: 1,7 mio. kr. Denne Igsning vil dog
have den yderligere bagdel at det vil vaere svaerere at fa disse timer gjort attraktive at f besat.
Specialskolerne kan fortsat holdes uden for skolemadstilbuddet. Dette vil betyde en driftsbesparelse pa 2,38
mio. kr. Og en anlaegsbesparelse pa 3,75 mio. kr.



— Den arlige drift vil i 2010 vaere pa 21 mio. kr., ved en fuld implementeret model
Der er mulighed for at spare dele af modellen vaek, men madhuset mener ikke, at et til-
fredsstillende skolemadskoncept kan realiseres for mindre end 16,9 mio. kr. arligt i
driftsudgifter

-  Projektudvikling og implementering af skolemadskonceptet vil i udviklingsaret 2008 ha-
ve en bundlinje pd 19,6 mio. kr. Her til laagges 2,2 mio. kr. til initiativer i forbindelse
med at styrke maddannelse. I alt 21,8 mio. kr. Efter en evt. modelbegransning vil be-
Igbet kunne nedseettes til 20 mio. kr.

I 2009, hvor den ny skolemadsmodel implementeres, vil udgiften veere 21,4 mio. kr..
Hertil laagges 0,75 mio. til initiativer for at styrke maddannelse. I alt 22,15 mio. kr. Ef-
ter en evt. modelreduktion vil udgiften kunne reduceres til 18,15 mio. kr.
I begge ar er tilskuddet til drift af skolemaden inkluderet i ovenstdende tal

— 12008 budgetteres med en udgift til opgradering af skoleboderne, spiseomrader, kgk-
kenforhold p& 37,5 mio. kr. og i 2009 pa 7,7 mio. kr. Anleegsudgifterne vil samlet set
udggre 45 mio. kr.

Hvis der skaeres i konceptet kan anlaegsudgifterne samlet set reduceres til 41,5 mio. kr.

Hvis den gkonomiske ramme er mere fordrende, end hvad der er politisk muligt at gennemfg-
re, vil madhuset pd det kraftigste advare om ikke at beskare rammen generelt. Konceptet er
teenkt som en helhed, og delene er indbyrdes afhangige for at konceptet kan blive en succes.

Det geelder saerligt falgende:

— Satsning pa en eksklusiv emballage og en designlinje

- @kologiandelen pa mindst 75 procent

— 3 af skolernes 4 daglige timer

— Madskolerne som kommunens laboratorier

— Et minimum af maddannelsesinitiativer

— Anleegsudgifterne til de 62 skoler og i produktionskgkkenet

Yderligere satsning

Folkesundhedsmaessigt vil det vaere en god investering at laere de kommende generationer
gode sunde madvaner, og set i det perspektiv, mener madhuset ikke at det nye skolemads-
koncept er dyrt. I redeggrelsen fremlaegger vi et sdkaldt folkesundhedsinitiativ, hvilket vi ogsa
rettede henvendelse om til Folketinget og regeringen i forbindelse med indvielsen af Kgben-
havns Madhus.

Dele af maddannelsesinitiativerne kan udelades, hvilket vil kunne betyde en implementeringsbesparelse p&
ansl8et 1 mio. kr. i 2008.

Der vil kunne findes andre modelbegraensninger end ovenstdende, men disse har vi ikke regnet pa:
At kun halvdelen af skolerne er med i den fzelles skolemadsordning, hvilket vil betyde en ansldet reduktion af
udgiften i driftsbudgettet med mindst 4,5 mio. kr.
At brugerbetalingen stiger til 25 kr. (hvilket vi dog vil veere meget nervgse for om der er et marked til). Hvil-
ket vil betyde en bundlinje forbedring p& 7 mio. kr.



Folkesundhedsinitiativerne vil ganske givet overga Kgbenhavns Kommunes gkonomiske forma-
en, og er i essensen initiativer, der bgr realiseres og finansieres i et bredere samarbejde. Saer-
ligt forslaget om at have en pulje til gkonomisk understgttelse af seerligt traengende elever vil
have samfundsmaessig betydning. Kgbenhavns Madhus haber inderligt, at initiativet kan reali-
seres, pa trods af, at initiativet alene vil give Kgbenhavns Kommune en yderligere driftsudgift
pa 20 mio. kr.

Mulighed for indteegter

Kgbenhavns Madhus anser mulighederne for andre indtaegtskilder til skolemaden end de bud-

getlagte for positive. Madhuset kan dog ikke anbefale, at sddanne mulige indtaegter ggres til

en del af budgetterne for det nye skolemadskoncept og for beslutningsgrundlaget, da mulighe-

derne ikke er undersggt ngjere. Men fglgende indtaegtsmuligheder vil blive afprgvet som en del

af det nye skolemadskoncept:

- Salg af medlemsskab af klubskolemad. Der lanceres et manedligt kontingent for alle

brugere af skolemaden.* Dette giver en raekke klubfordele og vil veere en forudsaetning
for eventuelle rabatordninger

- Eksternt tilskud til udviklingsaktiviteterne. Her taenkes bade pa fgdevareministerens
skolemadspulje pa 22 mio. kr. og pa de midler, der administreres under Innovationslo-
ven.

I den periode, hvor redeggrelsen er blevet udarbejdet har der vaeret en debat i medierne om
forskellige sundhedsfremmende initiativer, hvor en sund skolemadsordning flere gange er
naevnt som en central lgsning af befolkningens generelt darlige madvaner. Ksbenhavns Kom-
mune har muligheden for at g8 forrest i denne debat og ggre idéerne og visionerne til virkelig-
hed. Kgbenhavns Madhus vil ggre sit til, at inddrage de forskellige parter til at seette handling
bag deres ord, sa det kommer det nye skolemadskoncept til gavn.

God laeselyst - vi haber, I bliver tilpas begejstrede

Venligst,
Kgbenhavns Madhus

4 Hvis dette belgb saettes som i Karmacatering pd 25 kr. og betales af 25 pct. af eleverne vil det betyde en &rlig ekstra
indtaegt pa ca. 2 mio. kr.



1. Baggrunden for det nye skolemadskoncept

Denne redeggrelse er en skriftlig opsamling af de sidste tre maneders arbejde med at opsamle,
evaluere og udvikle et nyt koncept for skolemaden i Kgbenhavns Kommune. Redeggrelsen er
Kgbenhavns Madhus’ baggrundsmateriale til Barne- og Ungdomsforvaltningens indstilling om
en ny model for skolemad.

Redeggrelsen indeholder en beskrivelse af baggrunden for overhovedet at lave en sddan ind-
stilling, konkretisering af modellen, handleplan for udvikling og implementering, samt en gen-
nemgang af gkonomien for udvikling, implementering og drift. Til redeggrelsen findes et tillaeg
af bilag, der primaert er en opsamling af vores evaluering af udvalgte skolemadsordninger i og
uden for Kgbenhavn.

Kapitel 1 beskriver baggrunden for udarbejdelsen af et nyt koncept for skolemaden i Kgben-
havns Kommune. Hvorfor blev det sat i gang, hvem er involveret i processen, og hvad er de
overordnede visioner, indstillinger og resultater.

Kapitel 2 er en fremlaeggelse af Madhusets forslag til det nye skolemadskoncept via en gen-
nemgang af hovedindholdet i dette.

Kapitel 3 beskriver det, der skal til for at realisere modellen. Den nye skolemadsmodel krzaever
et omfattende udviklingsarbejde.

Kapitel 4 omhandler en reekke vaesentlige indsatsomrader, som modellen ikke er afhaengig af,
men som vil betyde en mere offensiv satsning pa folkesundhed og maddannelse.

Kapitel 5 er en gennemgang af gkonomien ud fra kapitel 2, 3 og 4, samt prisen for den kom-
mende skolemad.

1.1 Opgaven - at udvikle et forslag til "ny og visionaer skolemad”

Opgaven har veeret med "kaerlige og kritiske briller" at se pa mulighederne for at ggre skole-
maden i Kgbenhavn bedre samt at udvikle en model for en ambitigs, visionaer og fremtidssikret
skolemad.

Med udgangspunkt i hgjaktuelle problemer i gkonomien®, og heraf fglgende tanker om udlicite-
ring (indstilling til mgde d. 28. marts 2007) blev Kgbenhavns Madhus i april 2007 af de tre
borgmestre Ritt Bjerregaard, Bo Asmus Kjeldgaard og Klaus Bondam bedt om at udarbejde et
konkret forslag til fremtidens skolemad i Kgbenhavn. Arbejdet skulle foregd i samarbejde med
Bgrne- og ungdomsforvaltningen og deres skolemads-sekretariat.

Den eksisterende skolemadsmodel Kgss har som grundlag og forventning en politisk beslutning
fra 2003 om, at modellen ved udgangen af 2007 skulle hvile i sig selv rent gkonomisk, og at
25 pct. af eleverne dagligt skulle kgbe frokost i skoleboden. Ingen af delene sa i begyndelsen
af 2007 ud til at kunne realiseres.

5 I begyndelsen af 2007 kunne Bgrne- og Ungdomsforvaltningen konstatere et forventet underskud p& skolemadsord-
ningen pa 4,9 mio. kr. alene i produktionskgkkenet. Fglgende forhold har ifglge Kgss-sekretariatet vaeret med til at
udhule gkonomien i forhold til forudsaetningen fra 2003: A)Mindre salg end budgetlagt grundet manglende skoleboder,
mange lukkedage p& skolerne, manglende ejerskab pa nogle af skolerne, B) transportudgifter steget med 300 pct. og
C) emballage steget med 50 pct. grundet stigende oliepriser, samt C) mere gkologi end oprindeligt forudsat. Jf. rap-
port om skolemadens gkonomi fra DCC februar 2007.



Udgangspunktet for udviklingen af en ny skolemadsmodel er idépapiret af den 9. april 2007
(bilag 10) forelagt Ritt Bjerregaard, Klaus Bondam og Bo Asmus Kjeldgaard. Papiret fremlaeg-
ger arbejdet med forslaget sdledes:

"Forslaget skal indeholde en model for skolemaden og en strategi for, hvordan
mad og maltiderne i skolen kan blive udviklet kvalitativt i de kommende ar. (...)
Derudover skal forslaget indeholde anbefalinger til kommende indsatsomrader og
konkrete projekter, der kan vaere med til at udvikle skolemadsordningen i Kgben-
havn. Endelig skal forslaget indeholde konkrete beregninger, der ggr forlaget
umiddelbart anvendeligt i budgetforhandlingerne, bade hvad angar drift, projekt-
udgifter og investeringer i byggeri/udstyr".

Opgaven har saledes vaeret at komme med et konkret udspil, der kan indstilles til de kommen-
de budgetforhandlinger. Overordnet er der arbejdet pa, at modellen skal vaere bedre, men ikke
ngdvendigvis billigere, end den nuvaerende Kgss model, og pa at falgende malsaetninger sa
vidt muligt skal kunne opfyldes:

- Ordningen beriger skolerne med glad, god og sund madkultur

- Skolemaden skal bidrage til at eleverne far en god og lsererig skoledag

- Skolemadsordningen skal bruges dagligt af minimum 1/3 af eleverne

- De socialt darligt stillede elever, og bgrn der ikke far mad med hjemmefra far dagligt
mad i skolen

- De store elever bruger ordningen

- Ordningen bidrager til det praeventive arbejde inden for folkesundhed, ved at skolebgr-
nene bliver sundere og bidrager til maddannelse og gode madvaner

- Maden passer til malgruppen i forhold til ernaering, kulinarisk kvalitet, kulturel tradition
mm.

- De fysiske rammer understgtter madglaeden og de gode madvaner

- Ordningen giver mulighed for at eleverne deltager i produktion og/eller salg

- Skolemaden skal leve op til kravet om mindst 75 pct. gkologiske varer

1.2 Involverede parter i udviklingsprocessen

En udfordring, for alle de involverede partnere i arbejdet med at udarbejde den nye skole-
madsmodel for Kgbenhavn, har veeret dels at have mulighed for at kunne veere tilpas kreativ
og fri af tidligere koncepter og normer og dels vaere realistisk inden for den begraensede tids-
periode, som projektudviklingen er foregdet indenfor. Dertil skal forslaget gores praktisk gen-
nemfgrligt i forhold til de eksisterende rammer og omkostningerne holdes pa et realistisk ni-
veau.

Fglgende arbejdsgrupper har vaeret samlet omkring Kgbenhavns Madhus og Bgrne- og Ung-
domsforvaltningen for at arbejde konstruktivt med disse udfordringer:

Faddergruppen

Til at se frit pa mulighederne og til at komme med et bud pa en skolemadsordning har Kgben-
havns Madhus samlet en kreativ taenketank kaldet Faddergruppen. Faddergruppen har bestdet
af Nikolaj Kirk (kogemand mm.), Mikkel Maarbjerg (kok), Helle Brannum Carlsen (Ph.d. og
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Lektor pa Zahle Seminarium og madanmelder), Pernille Schigdt (kok og madskribent) og Ole
Poulsen (kok og hjemkundskabsleerer). Skolemadens faddere har haft en tosidet funktion: P3a
den ene side har de skullet udvikle et nyt koncept, og samtidig har de lovet at vaere med til at
implementere dette, samt at vaere med til Igbende at sikre kvaliteten af skolemaden.

Skolemadsstab

I Madhuset har vi prioriteret skolemaden som vores fgrste udviklingsprojekt, og samlet en sko-
lemadsstab, der sammen med Kgss sekretariatet i Barne- og Ungdomsforvaltningen har funge-
ret som sparringspartnere for Faddergruppen og har stdet for indsamling og indtaenkning af
baggrundsviden, de forskellige bud fra de tilknyttede fglgegrupper samt sikret deres gkonomi-
ske og praktiske realisme.

Revisorer og fglgegruppe

Til at fastholde en realistisk proces bade i forhold til realiserbarhed, gkonomi og i forhold til
virkeligheden pa skolerne har der vaeret nedsat to falgegrupper; en fra skoleverdenen (besta-
ende af repraesentanter fra skolerne, de relevante forvaltninger m.fl.) og en sakaldt revisor-
gruppe bestdende af Orla Zinck (direktgr i Dansk Catering Center), Claus Tingstrom (direkter i
Meyer og Tingstrgms Personalekantiner), Gitte Laub Hansen (cand. Brom og projektleder i
Kraeftens Bekaempelse) og Rasmus Bjerregaard (kontorchef i Kgbenhavns Kommunes @kono-
miforvaltning).

Begge grupper har fulgt idéerne undervejs, og de er kommet med deres bud og indvendinger
som en slags kvalitetssikring, nar idéerne blev udmgntet til konkrete forslag.

1.3 Hvorfor udarbejde en ny model

Efter madhusets evaluering af den nuvaerende Kgss model bade mht. de gkonomiske, gkologi-
ske, kulinariske og ernzeringsmaessige kvaliteter er konklusionen, at skolemaden i Kgbenhavns
Kommune har brug for et Igft pa stort set alle de naevnte omrader (se bilag 1-4). Dette er ikke
mindst ngdvendigt, hvis man vil leve op til tidligere naevnte kriterier; at den kgbenhavnske
skolemad skal skabe sundere madvaner, mere madglaede samt maette og leerende bgrn.

De problemer, som den nuvarende skolemadsordning lider under, er ikke noget Kgbenhavns
kommune har eneret pa. Flere andre store skolemadsleverandgrer (se bilag 3-4) kan ogsa kri-
tiseres for, at:

- maden lever ikke op til de offentlige ernaeringsanbefalinger for sund skolemad
- madens kulinariske kvalitet er for darlig

- skolemadsordningen skaber ikke maddannelse

- maden er ikke gkologisk

- for fa elever vaelger skolemaden i forhold til potentialet pa skolerne

I forhold til denne sammenligning giver det derfor ikke mening blot at udskifte den nuvarende
model med en privat leverandgr, da det ikke giver nogen garanti for, at de malsaetninger man
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har opstillet for skolemaden i Kgbenhavn herved vil blive indfriet pa en mere tilfredsstillende
vis, end det sker i den nuveerende model®.

I arbejdet med at udvikle et nyt bud p& skolemaden i Kgbenhavn har Kgbenhavns Madhus, pa
baggrund af bl.a. evalueringer af andre modeller i landet, derfor udviklet en ny model. Model-
len tager udgangspunkt i de mange unikke erfaringer, der er skabt i den kgbenhavnske Kgss-
model, og inddrager samtidig de elementer, hvor andre skolemadsordninger har formaet at
Igse nogle af de f@gr naevnte udfordringer. F.eks. er der enkelte leverandgrer/modeller, der har
forholdsmaessigt bedre greb om de ernaeringsmaessige udfordringer; der er i flere kommuner
et stgrre salg end i Kgbenhavn (om end der ogsa i disse kommuner er et stort styksalg i for-
hold til salg af hele maltider); og pa de skoler, hvor maden produceres lokalt pa den enkelte
skole, er sundhed og ejerskab langt mere fremtraedende end de steder, hvor maden produce-
res eksternt.

1.4 Visioner for skolemaden i Kebenhavn

Visionen for Kgbenhavns skolemad er, at den skal bidrage til at udvikle en glad og sund mad-
kultur pa skolerne, og dermed skal den bidrage til et godt lseringsmiljg og sundhedsfremme for
elever og ansatte.

Det sker ikke fra den ene dag til den anden. Der er tale om et opggr med generationers mad-
pakke- og frikvarterkultur pa skolerne, hvor det mere er reglen end undtagelsen, at der hver-
ken er plads til eller tid til maden og spisningen. Vanerne omkring spisepauserne og hele orga-
niseringen er meget rodfaestede bade hos foraeldrene og leererne - og i den made skolens
praksis er funderet, hvorfor det er svaert 'bare' at lave om p& det (se opsamling af forskellige
rapporter om skolemaden i bilag 6).

Bade skolen og eleverne vil dog have godt af noget andet og mere. Bade pa kort sigt og pa
lang sigt vil det skabe stgrre sundhed og bedre lzering, hvis sdvel maden som rammerne for
maltiderne pa skolerne blev evalueret og nytaenkt. En vision om 'en glad og sund madkultur pd
skolerne' vil ikke bare give et perspektiv for skolerne. Det vil ogsa veere et vigtigt bud pa en
strategi for, hvordan den danske maltidskultur kan forandres konstruktivt via en indsats over-
for den opvoksende generation. Dette vil samtidig ogsd vaere et vigtigt bud pd, hvordan der
kan satses pa en bedre folkesundhed med maden som et af de forebyggende elementer.

Arbejdet med at formulere en feerdig vision for skolemaden og for maltiderne i Kgbenhavns
folkeskoler er ikke tilendebragt og udviklingen af en sddan skal indgd som en del af det fremti-
dige arbejde.

En konkret udmgntning af visionen kunne blive en fremtid, hvor madpakkernes rolle bliver
mindre og maske helt forsvinder til fordel for faelles maltider med mad, der bade giver maet-
hed, sundhed og madglaede. Visionen handler lige s meget om hele rammen omkring malti-
det, som den handler om selve maden.

% En enkel af de undersggte leverandgrer vil i princippet kunne indfri de navnte punkter, men modellen rummer her
problemer af mere logistisk og personaleressourcemaessig karakter, da konceptet kreever modtagerkgkkener og per-
sonale, der kan hdndtere madlavning p& hver enkelt skole. Modellens succes vil ved implementering i Kgbenhavn af-
haenge af, hvorvidt man kan finde det rette personale til skolerne, og dette vurderes ikke muligt i det omfang som er
ngdvendigt.
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1.5 Mdls=etningerne for skolemaden i Kebenhavn

Visionen for Kgbenhavns skolemad danner sammen med faddernes 'manifest’ (se afsnit 1.6)
udgangspunkt for udtaenkningen af den konkrete model for den kommende skolemad i Kgben-
havn, beskrevet og konkretiseret i kapitel 2. De malsaetninger, der konkret bliver haeftet pd
den nye model og driften af den udspecificeres nedenfor.

Med tal:

¢ Minimum 1/3 del af eleverne bruger madordningen hver dag
e Qget tilslutning fra store elever (f.eks. 25 pct. efter to ar)

e Der skal om muligt ivaerksaettes forssg med substitution af skolemaden til de sma ele-
ver og de udsatte elever
e Satsning specifikt p& madopdragelse af de yngste elever/klassetrin gennem gratis mad

Med forandringspotentiale:

Forbedret maddannelse

Forebygge social ulighed

Bedre folkesundhed via bedre madvaner
Bedre madkultur og livsglaede

Med udvikling og perspektivering:

e Der skal veere udviklingsmuligheder i den feelles model og i det nye brand

e Der skal veere plads til forskellige erfaringer (som en del af projektet skabes sakaldte
madskoler, der gar videre end den fzelles model)

e Der skal satses pa mere maddannelse (via opprioritering af hjemkundskab og andre
maddannelsestiltag)

o Der skal arbejdes med gget udbredelse af skolemaden (f.eks. via substitition og folke-
sundhedsmaessige initiativer)

e Skolerne skal udvikle individuelle handlingsplaner for maden, maltiderne og sundheden.
Og den enkelte skole skal selv formulere, hvordan de vil indgd i og leve op til de over-
ordnede malsaetninger og bidrage til at visionen bliver til virkelighed

Som noget implicit og naturligt:

e Skolemaden skal leve op til kravet om mindst 75 pct. gkologiske varer

e Skolemaden skal leve op til de ernaeringsmaessige retningslinjer for, hvad der anbefales
malgruppen

e Skolemaden skal have en hgj kulinarisk kvalitet og skal tage udgangspunkt i elevernes
smagspraeferencer

e Skolemaden skal have et konkret ejerskab pa skolerne, og der hvor den produceres

e Eleverne skal deltage i produktion og salg

1.6 Faddernes manifest

Kgbenhavns Madhus har som sagt samlet en sdkaldt faddergruppe for Kgbenhavns skolemad.
Fadderne har, udover at vaere ophavsmaend og -koner til det nye koncept (beskrives i kapitel
2), indvilliget i at std8 madhuset og Kgsbenhavns Kommune bi bade med produktudvikling og
implementering. De vil fortsaette deres virke fremover som garanter for udvikling og kvalitets-
kontrol, nar skolemaden overgar til drift.
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Fadderne har udarbejdet et manifest, hvori de stiller deres fordringer og krav op til, hvad der
er deres forudsaetninger for at sta faddere. Manifestet er et kvalitetsparameter og kodeks for
deres deltagelse i og bistand til den kgbenhavnske skolemad.

Manifest

Faddergruppen finder tiden inde til at skabe et nyt og staerkere mad tilbud til
Kgbenhavns folkeskoler.

Vores forudsaetning for at kunne sta fadder er:

1/ Maden skal vare frisk, enkel og besta af minimum 75 pct. gkologiske rdvarer
2/ Kad, fisk og fjerkrae skal have hgj dyrevelfaerd og trivsel, gerne gkologi

3/ Kobenhavns skolemad skal afspejle Danmarks skiftende arstider

4/ Gastronomisk skal maden vaere velsmagende, maddannende, varieret, tids-
svarende og tage hensyn til Kgbenhavns forskellige kulturer

5/ Maden skal forene kravet om velsmag med moderne viden om folkesundhed
og trivsel

6/ Maden skal vaere af ernaeringsmaessig hgj kvalitet

7/ Det er en forudsaetning, at personalet i det produktionskgkken, der skal pro-
ducere maden, kommer igennem et forlgb, der skaerper forstdelsen for god
madkvalitet, og hvordan en sddan fremstilles

8/ Designet af konceptet udtrykt i madpakker, meals, bentobox, folder og pje-
cer skal veere tidssvarende og med et helhedsindtryk, ligesom det kendes fra
fgrende brands

9/ Skoleboderne skal have et Igft og suppleres med et spisemiljg. Eleverne skal
selv ggre lokalet til deres og til et sted, hvor de kan fgle sig hjemme og med
glaede indtage et maltid mad

10/ Der skal udvikles et pointsystem, der giver eleverne gkonomisk motivation
og lyst til at saelge skolemaden til deres kammerater

Pernille Schigdt, Nikolaj Kirk, Ole Poulsen, Helle Brannum Carlsen og Mikkel
Maarbjerg, juli 2007




2. Det nye skolemadskoncept

2.1 Konceptet kort

Det nye skolemadskoncept for Kgbenhavns Kommune bygger pa savel egne som andres erfa-
ringer med skolemad. Det er et bud, der forsgger at samle det bedste fra den nuvaerende
Kgss-ordning og andre skolemadsordninger, men konceptet indeholder ogsa elementer, som
Kgbenhavns Kommune vil vaere den fgrste til at afprgve og videreudvikle.

Det ny koncept
Det nye koncept betyder maerkbare forandringer af madens kvalitet, rammerne omkring malti-
derne, organiseringen pa den enkelte skole og af arbejdet med maddannelse.

Bade maden og rammerne for maltiderne vil som noget nyt veere tilpasset til de enkelte al-
derstrin, som skolerne opererer med: indskolingen, mellemtrinnet og udskolingen.

Fglgende karakteriserer konceptet:

- Maltiderne vil kulinarisk blive udviklet i 3 udgaver og tilpasset elevernes forskellige al-
derstrin

- Menuerne bliver sammensat af en raekke kulinarisk ssammenhangende delkomponen-
ter, frem for en "hovedret’

- Det dagligt sortiment bliver begraenset og enkelt, men til gengeeld vil der blive lagt
vaegt pa stor variation af tilbuddene og menuerne

- Skolemaden vil fa et selvsteendigt og markant grafisk udtryk, og der vil blive arbejdet
pa at skabe et staerkt brand, der kan aflaeses i menuplaner, emballage og skolebodens
udseende mm.

Opvarmningen og salget af maden pa den enkelte skole sker i skoleboden og varetages af de

store elever, som hjeelpes af voksne. En eller flere voksne far arbejdet i skoleboden lagt ind i

deres arbejdsplan, og dette arbejde opprioriteres i forhold til i dag, s& veertskabet pa skolerne
dermed bedre kan sikres.

Den nye skolemadsmodel bygger ligesom den nuvaerende Kgss pa, at maden fremstilles i et
centralt kgkken, maden udportioneres i bakker og sendes ud til skolerne pa kgl. En del af ma-
den serveres kold og en del af maden varmes og serveres lun. Maden vil veere af markant hg-
jere kvalitet end i det nuvaerende Kgss, bade kulinarisk og ernaeringsmaessigt.

Maddannelse og laering

Maddannelse og leering i forbindelse med skoleboden vil veere centrale begreber i den nye ord-
ning. Madhuset anbefaler, at skolerne far mulighed for at arbejde malrettet og serigst med at
forbedre elevernes maddannelse og med at udnytte de muligheder, der ligger for laering i for-
bindelse med en skolemadsordning.

Skoler med mad-profil

Kgbenhavns Madhus laegger op til, at et centralt kgkken producerer mad til stgrstedelen af
skolerne, ca.57 ud af de 62 skoler. De resterende 5 skoler skal udvikles til sakaldte madskoler
eller "profilskoler med fokus p& mad”, som i det daglige selv fremstiller maden i eget produkti-
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onskgkken og i det hele taget har mad, maddannelse og sundhed som en central del af deres
hverdag og af skolens profil udadtil. Der er andre profilskoler (flagskibsskoler) i Kgbenhavns
Kommune med fokus pa idraet, natur og teknik og lignende, og madskolerne ville veere endnu
et tilbud.

Madskolerne vil ogsd vaere hele byens madlaboratorier, og dermed blive steder hvor der op-
samles og skabes erfaringer om bgrn og mad, som andre vil kunne blive klogere af.

Udover de 62 skoler er der 9 specialskoler, som Igbende vil blive omtalt saerskilt i denne rede-
ggrelse.

Kvalitet i form og indhold

Der skal vaere kvalitet i b&de form og indhold i det nye skolemadskoncept. Der skal arbejdes
professionelt med et gennemfgrt design og en malrettet markedsfgring. Som en del af mar-
kedsfgringen udvikles et staerkt brand for det ny skolemadskoncept. Der skal udvikles et kon-
cept, hvor emballage, skoleboder, arbejdstgjet til de ansvarlige i skoleboden, undervisnings-
materiale mm. signalerer kvalitet, at det er tidssvarende og appellerer til m%lgruppen. Skole-
maden er i konkurrence med de omgivende tilbud, og maden alene sejrer ikke. Et staerkt
brand skal b@de kunne vinde over darlige vaner og ggre det "in” at vaelge skolemaden.

2.2 Sadan ser det nye koncept ud p3 skolerne

Set med elevernes gjne vil det nye skolemadskoncept forandre sig, afhaengigt af om man er et
barn i indskolingen, pa mellemtrinnet eller i udskolingen. Maden er forskellig, rammerne om-
kring maltiderne og elevernes rolle vil andre sig fra de begynder i skolen og til de gar ud.

Indskolingen (0.-3.klasse): Eleverne i indskolingen har brug for faellesskab og tryghed i forbin-
delse med maltiderne’. Det behov imgdekommer det nye koncept ved, at der udvikles en me-
nu, der er enkelt anrettet og nem for bgrnene at handtere. Maden er gennemskuelig, enkel og
bestdr primeert af “fingermad”. Eleverne spiser deres daglige frokost sammen, som udgangs-
punkt i klasserne, med en laerer, der patager sig rollen som vaert. Der udvikles en ‘vaertskabs-
pakke’ med bade vejledning og inspiration til lsererne, men ogsa en dug, lys og servietter, der
helt praktisk skal bruges til at danne rammen om et hyggeligt maltid.

Maden bliver leveret til klassen af det ansatte personale eller af de elever, der passer skolebo-
den.

Faddergruppen har et forslag om, at der satses massivt pa denne yngste aldersgruppe ved at
subsidiere deres maltider kraftigt og dermed simpelthen vinde over madpakkerne. Tanken er
at denne investering grundleeggende vil kunne a&ndre bgrnenes madvaner. Mere om dette i
afsnit 4.1.

Mellemtrinnet (4.-6.klasse): Eleverne p& mellemtrinnet saetter pris pd orden, renhed og en-
kelthed, og de veerdseetter fortsat ro, nar de spiser. Mange vil gerne spise relativt hurtigt for at
kunne lege mest muligt. I slutningen af mellemtrinet vil der naturligt blive mere behov for so-
cial ageren omkring maltiderne, og de stgrste vil traeekke mere og mere ud af klasserummet.

7 Etnologer.dk har til Foodlabs seminarer om skolemaden udarbejdet en beskrivelse af de forskellige aldersgruppers
forhold til mad og preeferencer i forhold til spisningen.
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Dette bliver forsggt imgdekommet ved diverse spisekroge eller ved at organisere spisning pa
tvaers af klasserne. I dette alderstrin bliver maden lidt mere sofistikeret og mere sammensat
rent smagsmaessigt, da aldersgruppen er mere abne overfor nye kombinationer. Behovet for
madro imgdekommer det ny skolemadskoncept ved, at eleverne fortsat spiser i klasserne
sammen, og ved at laereren fortsat er veert ved maltidet. Udvalgte elever fra de enkelte klasser
henter mad til hele deres klasse. De henter maden i skoleboden, hvor den er pakket til hver
enkelt klasse.

Udskolingen (7.-9.klasse): De store elever vil gerne have god tid til at spise, de vil gerne spise
for sig selv og ikke ngdvendigvis i klasselokalerne. De store elever har som udgangspunkt rela-
tivt sjeeldent madpakke med, og mange kgber derfor mad pa skolen eller udenfor skolen. Mal-
tidernes sociale side handler for denne aldersgruppe meget om, hvem der spiser sammen med
hvem. Den nuvaerende Kgss-model har i nogen grad tabt de store elever, som ikke kgber ma-
den pa skolen. Det nye koncept tager udgangspunkt i, hvordan de store elever vindes for sko-
lemaden. Maden bliver malrettet de stores elevers smag, og der lsegges vaegt pa, at maden er
moderne og kan spises ‘pa farten’. For at imgdekomme de store elevers gnske om eksklusivi-
tet, far de mulighed for at indrette deres egne spisemiljger. Det kan vaere i forbindelse med
skoleboden, eller et andet sted pa skolen. Det vigtigste er, at det er elevernes eget sted, at de
store elever selv er hovedarkitekter pa indretningen og i gvrigt selv bestyrer boden. De store
elever skal naturligvis bakkes op af det ansatte personale i skoleboden og af deres lzerer.

10-frikvarteret

Som noget nyt har skoleboden &bent i 10-frikvarteret. Det vil sikre, at de mange elever, der
ikke har spist morgenmad eller er sultne fgr frokost, kan fa tanket op med den forngdne ener-
gi. Sortimentet om formiddagen er meget enkelt, og boden holdes dben af det ansatte perso-
nale, — evt. med hjzlp fra eleverne, hvis den enkelte skole kan finde en made at fa dette til-
rettelagt pa.

2.3 Arbejdet og salget i skoleboden

8.-9. klasse

Skoleboden drives i det daglige af elever fra 8. og 9. klasse. I fordrssemesteret er det 8. klas-
se, der driver boden, og de fortaetter med at drive boden i efterdrssemesteret, hvor de s3 er
rykket op i 9. klasse®. Konkret vil elevernes daglige indsats vaere ca. en time til skolebodsar-
bejdet. Hvor mange elever og hvordan arbejdet i gvrigt organiseres vil den enkelte skole selv
tilrettelaegge, s& det passer dem.

Eleverne far en del af omsaetningen, og de vil kunne genere overskud fra skoleboden, og de
har p& den made et incitament til at vinde flest mulige kunder, drive boden sa rationelt som
muligt for at maksimere salget, minimere spildet mm.. Man kan p& den enkelte skole arbejde
med en model, hvor salget af de saerligt sunde retter udlgser en ekstra bonus til de skolebod-
sansvarlige klasser. Det kan vaere retter, der er svaere at salge som for eksempel fiskeretter.

8 Der saettes en sdkaldt "0-time” ind i skemaet for de pagseldende klasser. En O-time kan vaere en mellemtime, altsd
en ikke skemalagt time. Skolerne ma selv vaelge, hvordan deres konkrete Igsning bliver. Hovedidéen er, at der er en
lzerertime til radighed for elevernes arbejde i skoleboden, og at eleverne ikke tages ud af undervisningen for at Igse
skolebodsopgaverne.
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Ansat personale

Der afsaettes yderligere ressourcer i form af Igntimer til at sikre elevernes skolemad. Skolerne
far en pulje, der vil kunne deekke én time til en lzerer samt tre timer til teknisk/administrativt
personale om dagen. Hver enkelt skole fastlaegger selv hvordan og af hvem opgaverne i skole-
boden skal lgses.

Salget fra skoleboden i spisefrikvarteret star en laerer for sammen med &rets skolebodsklasser.
De resterende opgaver og de praktiske funktioner i boden varetages primaert af det ansatte
personale inden for timerammen pa 3 timer: Bestilling af maden, opvarmning, udbringning,
bestilling, regnskab osv. Som noget nyt skal boden have &ben for salg i 10-frikvarteret.
Personalet, der varetager de mere praktiske opgaver, kan veaere teknisk- administrativt perso-
nale, paedagogisk personale fra pasningsordningen, indskolingen eller andet personale, der i
forvejen er knyttet til skolen.

Hvordan kgber eleverne maden
- Eleverne i indskolingen bestiller og betaler maden over nettet
- Eleverne pa mellemtrinnet bestiller og betaler primaert maden over nettet, alternativt
kan de bestille og betale for maden i 10-frikvarteret i skoleboden
- Eleverne i udskolingen kan bestille og betale over nettet. Alternativt kan de bestille og
betale for maden i 10-frikvarteret i skoleboden

Kgbenhavns Madhus foreslar, at boderne ggres pengelgse og der anvendes madbilletter, mag-
netkort eller lignende.

2.4 Madens kvalitet

Madens ernzeringsmeaessige kvalitet

Maden i det nye skolemadskoncept skal leve op til de offentlige ernaeringsanbefalinger. Det er
en stor udfordring, men ellers ryger en af de vigtigste pointer ved at bruge ressourcer pa sko-
lemaden. Det er en kulinarisk udfordring pa en fleksibel made at omsaette de offentlige ernae-
ringsanbefalinger til dejlig mad. Det ideelle vil vaere, hvis hvert enkelt maltid lever op til anbe-
falingerne, men dette vil i praksis saette store begraensninger for, hvilken mad, der kan serve-
res, og det vil i hgj grad begraense mulighederne for variation. P& den baggrund vil den enkelte
menuplan - pa f.eks. 3 uger - blive sammensat, sa den samlet set overholder anbefalingerne.
Muligheden for kgb af styksalgsvarer skal forsgges begraenset i den nye model, for pa denne
made at undgd, at den enkelte kan kombinere sig til en usund frokost i en skolebod, der burde
garantere sund mad.

Den kommende menuplanlaegning og de enkelte frokostmaltider vil have de offentlige anbefa-
linger® som rettesnor (se bilag 8).

° De Nordiske Neeringsstofanbefalinger 2004. Grundlaget for ernaeringsmaessige krav til skolemad, Fadevareinstituttet,
april 2007. Fedevarestyrelsens frokostguider, 2007. Anbefalinger for den danske institutionskost, 1999. De 8 kostrad
(f.eks. omsat til en sdkaldt y-model) skal efterleves over en periode.
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Madens kulinariske kvalitet
Skolemaden skal veere af hgj kulinarisk kvalitet, og vi stiller fglgende krav til ravarer og retter:

— Maden skal afspejle &rstiderne i forhold til valg af r@varer og karakteren af retterne

— Maden skal fremstilles af ravarer af hgj kvalitet

— Der skal primaert anvendes friske uforarbejdede ravarer

— Der skal sd vidt muligt bruges danske révarer

— De feerdige maltider skal afspejle, at de anvendte révarer er af hgj kvalitet

— Maden skal veere en kombination af kendte retter og retter, der udvider bgrnenes hori-
sont i forhold til madkultur

— Maden skal veere en kombination af noget trygt og udfordrende

— Maden skal afspejle nordisk madkultur og rumme et udsyn til resten af verden

— Maden skal tilpasses malgruppens smag, gnsker og kulturelle veerdier

— Det skal vaere muligt for alle bgrn at spise sig maet uafhaengigt af, hvilken kulturel bag-
grund de har

De overordnede kulinariske kvalitetskrav beskrives af faddergruppen, og madens kulinariske
kvalitet sikres i det daglige af medarbejderne i det centrale produktionskgkken med udgangs-
punkt i en kontrakt, der bliver indgaet mellem kgkkenet og Bgrne- og Ungdomsforvaltningen.

Madhuset vil nedseette et smagepanel med bgrn, der Igbende skal vurdere eksisterende og
kommende retter. Bgrnene skal pa den made bidrage til den Igbende produktudvikling, og de
skal vaere med til at sikre, at maden har appel til og er attraktiv for sma og store elever. Der-
udover nedsaettes et smagspanel med voksne professionelle smagere.

Beeredygtighed og gkologi i skolemaden

Fremover vil min. 75 pct. af r@varerne i skolemaden vaere gkologiske jf. Kgbenhavns Kommu-
nes forpligtelse i forbindelse med Dogme2000. @kologi-procenten opggres i kilo. Maden vil ikke
kunne anprises som gkologisk, fgr den er stort set 100 pct. gkologisk, og f@r resten af produk-
tionen i det centrale kgkken ogsd er gkologisk.

Faddergruppen har som betingelse for deres medvirken stillet krav om, at det kad, der anven-
des kommer fra dyr, der har levet under optimale betingelser i forhold til dyrevelfaerd. Dette
krav betyder, at man ikke kan valge at indkgbe det billigst mulige kagd inden for de 25 pct.
ravarer, der ikke er gkologiske.

Der skal ogsa tages hensyn til baeredygtighed, ndr der vaelges fisk. De udryddelsestruede arter
undgas, og i videst muligt omfang vaelges leverandgrer, der kan dokumentere baeredygtige
fangstmetoder.

Madkulturen og de etniske spiseretninger

Skolemaden skal vaere et tilbud, der er attraktivt for s& mange som muligt. Madudbuddet skal
pd en og samme tid ggres sa simpelt som muligt, - primaert af rationelle &rsager. Samtidig

skal det kunne tilfredsstille og tage hensyn til s8 mange som muligt. Udfordringen handler om
ikke at veelge den laveste fallesnaevner for at ggre alle tilfreds, med den konsekvens at maden
bliver kedelig, men at finde en vej hvor de fleste finder maden attraktiv og i gvrigt har valgmu-
ligheder. En af valgmulighederne skal vaere at vaelge madpakken den dag, hvor maden ikke
falder i ens smag.
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Kgbenhavns Kommunes kulturelle mangfoldighed vil blive afspejlet i maden. Det vil blive ud-
trykt som en mangfoldighed i det kulinariske udtryk, og pa mindst to omrader vil det blive ud-
trykt i rdvarevalget. Der vil s vidt muligt blive brugt kad fra dyr, der er halal-slagtede. Men
det er ikke nok. Udfordringen bliver, at kagdet er gkologisk og at der tages hensyn til dyrevel-
faerd. Naturligvis vil svinekgd ogsa vaere en del af sortimentet.

2. 5 Maddannelse via maltiderne og hjemkundskabsundervisningen

Maddannelse skal ggres til et centralt begreb for den nye skolemadsordning i Kgbenhavns
Kommune. Det nye brand og modellen pa hovedparten af skolerne indeholder ikke dannelse i
forhold til madens tilblivelse, da denne kommer fzerdig tilberedt og portionsanrettet ud pa sko-
lerne. Maddannelsen skal derfor ske pa anden vis. Konceptets iboende maddannelse handler
om spisevaner og vartsskab, og der vil blive arbejdet med maddannelse pa forskellige niveau-
er afhaengigt af aldersgruppen.

Maddannelsen p& de forskellige klassetrin

I indskolingen skal lzerere og elever arbejde med maddannelse i forbindelse med de daglige
maltider. Her handler dannelsen meget om at fa madmod, om at skabe gode og alsidige mad-
vaner og om at skabe en maltidskultur, der ikke bare er en frokost, der hurtigst muligt skal
overstas. Der udarbejdes sdkaldte “vaertsskabskasser” til de laerere, der er veerterne og der
tilbydes forskellige former for inspiration om "Det gode maltid”.

Veertskabskasserne vil indeholde materiale til vaerten. Materialet skal dels indeholde argumen-
tation for, hvorfor maden og rammerne omkring maltiderne er vigtig og et idékatalog, der gi-
ver idéer og anvisninger pa, hvordan en frokost kunne forlgbe, og pa hvad man som veert er
ansvarlig for i den forbindelse. Endelig vil kasserne indeholde konkrete materialer, der kan
anvendes direkte ved maltiderne sa som dug og fortzellinger, der stgtter op om arbejdet med
mad om maltider.

P& mellemtrinnet vil maddannelse dels vaere en del af de daglige maltider, og dels vil det indga
som en del af hjemkundskabsundervisningen. I disse klasser gar maden fra primeert at vaere
noget man spiser ved maltiderne til ogsa at vaere noget, man selv kan lave. Hjemkundskabs-
undervisningen skal i den forbindelse have et fagligt Igft. Der vil bl.a. blive ivaerksat tilbud om
efteruddannelse for hjemkundskabslaererne. Madhuset foreslar, at der udvikles projekter, der
stgtter op omkring hjemkundskabsundervisningen, som for eksempel projektet "Haver til ma-
ver” (jf.afsnit 4.2) og projekter, der stgtter op om maddannelse ad andre kanaler, som for ek-
sempel projektet “Kulinarisk fritidsordning”(jf. afsnit 4.2).

For de store elever i udskolingen vil mange vaner grundleeggende veere skabt, og eleverne gar
deres egne veje, - 0gsad nar det gaelder mad og maltider. Som en del af arbejdet med mad-
dannelse vil de store elever fa eget ansvar og veertskab for skolemaden i og omkring boderne,
og dermed vil de fa fokus pa arbejdet med rammerne for maltiderne. En del af rammerne er
de fysiske rammer, og eleverne skal i samarbejde med engagerede voksne planlaagge og ind-
rette spisemiljger, som lever op til de store elevers gnsker og forventninger til steder, hvor
man spiser. Nar eleverne i 8./9. klasse far ansvaret for skoleboden og dermed star for hen-
holdsvis at ggre maden klar til servering og for at seelge maden, skal de kleedes pa til at veere
madens ambassadgrer. En god ambassadgr kender sit tilbud og skal kunne szlge det.
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Det kreever maddannelse, og det er noget af det, eleverne skal have bade for at deres skole-
bod bliver en succes, men ogsa for at skolemaden i Ksbenhavn pa lang sigt har en effekt.

Det leeringsmaessige perspektiv er ogsa vigtigt. Der skal arbejdes bevidst og reflekteret med
laering. Det er ikke nok at traene sociale feerdigheder og at gve sig i hovedregning. Pa de store
klassetrin skal der mere til, og det forudsaetter, at der udvikles undervisningsmateriale, der
tager udgangspunkt i elevernes arbejde i skoleboden og i laese/laereplanerne for de relevante
klassetrin. Der skal fortsat arbejdes med, at maddannelse og madtemaet indgar i de relevante
fag

Hjemkundskab

Faddergruppen har taget udgangspunkt i, at der skal satses massivt pa at udvikle hjem-
kundskabsfaget som en del af det ny skolemadskoncept (se afsnit 4.2.). Via undervisningen i
hjemkundskab vil eleverne fa en grundlaeggende viden og faerdigheder i forhold til mad og
madens tilblivelse. M3let er at hgjne prestigen og fagligheden i faget og at fa undervisningen
forbundet med f.eks. projektet “Haver til maver” eller kommunens naturskoler.

2.6 Madskoler

Kgbenhavns Kommune vil med sin skolemadssatsning gerne afprgve flere veje og skabe plads
til sdvel eksperiment og erfaring, der kan bruges bredt. En af m&derne vil veere at lave 5 sa-
kaldte Madskoler. Disse skoler er steder, der gnsker at mad, maddannelse og sundhed skal
indtage en central plads i skolernes hverdag, ikke kun i spisefrikvarteret, men som en del af
skolens helhed og ogsa i undervisningen. P& madskolerne skal elever, lzerere og en kok eller
kogekone fremstille de daglige maltider, og arbejdet med maden skal integreres i undervisnin-
gen. Der skal etableres produktionskgkkener pa de enkelte skoler, og rammerne omkring mal-
tiderne skal understgtte, at her prioriteres mad og maltider hgjt. Det betyder, at der skal vaere
plads og tid til at spise.

Konkret planleegges det allerede, at de tre heldagsskoler bliver madskoler og dertil foreslar
Kgbenhavns Madhus at ggre yderligere to skoler til sakaldte profilskoler - eller flagskibsskoler
- med mad som skolens centrale indsatsomrade.

e P32 heldagsskolerne udnyttes den samlede kapacitet af fritidshjem og skole til at skabe
rammer og organisation, der muligger at maden og maltiderne fylder. Det skal ske pa
tvaers af personalegrupper, skemalaegning og klokkeringning.

e I profilskolerne skal der arbejdes med, at maden, maltiderne, rdvarerne, tilberedelsen
og tilblivelsen taenkes ind som en del af skolernes laeringsforlgb og laeseplaner. Her til-
knyttes projekter med naturskoler, partnerskaber med landbrug, forlgb med kokke,
skolehaver, fiskehandlere m.fl.

Begge typer madskoler skal fungere som en slags laboratorier eller eksperimentarier, og der
skal skabes netveerk til forskere, studerende og mulighed for besggstjeneste, hvor andre sko-

ler kan fa indsigt og inspiration.

Skolerne vil ogsd kunne vaere med til at besvare et af de store spgrgsmal, ndr det gaelder mal-
tidskultur og maddannelse i skolernes ramme: Hvordan kan der skabes mere plads, rum og tid
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til maltider? Via skolernes eksempel kan det afdaekkes, hvad der er afggrende for en optimal
oplevelse af spisesituationen. Erfaringsindsamlinger og modelprojekter vil vaere en naturlig del
af skolernes virke. Et projekt kunne f.eks. handle om, hvordan der kan skabes laengere spise-
pauser eller hvordan man bedst hjeelper overvaegtige bgrn.

De 5 kgbenhavnske madskoler vil blive nogle af landets fa folkeskoler, hvor mad og maltider
spiller en fremtraedende rolle, da langt de fleste skoler med produktionskgkkener i dag er pri-
vatskoler. Derfor vil de kgbenhavnske madskoler kunne frembringe nogle erfaringer indenfor
et omrade, hvor der er brug for nye eksperimenter og viden.

2.7 Det centrale produktionskgkken

Skolemadskonceptet, der indfgres pa stgrstedelen af skolerne er afhaengigt af en god skole-
madsleverandgr. Skolemaden skal have en forarbejdningsgrad, der passer til et alsidigt og
stort produktionskgkken. Skolemadens leverandgr skal ogsa vaere i stand til at varetage den
ngdvendige menuplanlagning under hensyn til konceptets krav til det kulinariske, det ernae-
ringsmaessige og det logistiske (se afsnit 2.1 og 2.4).

Samtidig skal leverandgren veere klar til at indgad i en udviklingsfase, hvor selve madkonceptet
skraeddersyes i et samarbejde med projektledelsen, faddergruppen og skolerne.

Madhuset har svaert ved at se dette realiseret pa det nuvaerende private skolemadsmarked, og
vi vil derfor anbefale at produktionskgkkenet fortsat er kommunalt, under alle omstaendighe-
der i sin opstarts- og udviklingsfase.

Det eneste eksisterende kommunale kgkken, der umiddelbart vil kunne varetage opgaven, er
det centrale produktionskgkken i De Gamles By under Sundheds- og Omsorgsforvaltningen,
der allerede producere maden til Kgss-ordningen. Fortsaetter skolemaden i dette regi skal sko-
lemads-enheden tilfgres de kompetencer, der er ngdvendige for at Igfte opgaven, og enheden
skal have et hgit fagligt niveau samt ambitioner om at saette nye standarder for skolemad. *°

2.8 Organisation

Skolemaden i Kgbenhavns Kommune vil efter 2009, nar det nye koncept er implementeret,
have en organisation, hvor felgende parter indgdr: Bgrne- og Ungdomsudvalget, en styregrup-
pe, et sekretariatet i BUF, en faddergruppe, skolerne og det centrale produktionskgkken!.

Nedenstaende figur rummer et forslag til en fremtidig driftsorganisation, hvor rollefordelingen i
hovedtraek vil vaere fglgende:

101 afsnit 5.5 redeggres for forskellige scenarier m.h.t. hvor skolemaden vil kunne blive produceret i fremtiden. Dette
spergsmal bgr afklares i en kontekst, hvor der tages hensyn til og vaegtes fglgende forhold: gkonomien, driften, an-
svaret.

1 Se projektorganisationen for handlingsplanen i 2008-2009 afsnit 3.4
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Beérne- og Ungdomsudvalget

Styregruppe
BUF, prod.kgkken, skolerepreaesentanter
Kgbenhavyns Madhus
Produktionskekken

Bgrne- og Ungdomsforvaltningen f:;ﬂ:'tg?f::‘;;t
Skolerne =
Forpligtiget af Dvero;d?ftlf;o]tzktkltedelse
sundhedspolitik for A L.
skolebgm Budgetansvar Leder

Udviklingsprojekter
=Formulering af lokal Driftsansvar *Driftsgkonomi
handleplan *Produktion
=Valg af model og K ontakt til skoler K ontakt til kekken *Menuplanlzagning
rammerne om : Styring af resultatkontrakt =Salg til skolerne
maltidet _ il Udbud “Logistik
*@konomisk ansvarlig Hiemmeside Anlagsforbedringer *Transport
for boderne @konomihdndtering Uddannelse af TAP’ere =K valitetssikring
*Salgsansvarlig Anlagsforbedninger
*Paedagogisk ansvar Information
Pzdagogisk dannelse
Uddannelse af lrere

Faddergruppe
Ansvar for kontinuerligudvikling
af menu og koncept

Salg

2 <
~7

Ejere
Udv.projekter
Aftaler/kontrakter

Borne- og Ungdomsudvalget
Har det overordnede politiske og gkonomiske ansvar.

Styregruppe

Bgrne- og Ungdomsforvaltningen nedsaetter en styregruppe med repraesentanter for Bgrne- og
Ungdomsforvaltningen, det centrale produktionskgkken, skolerne og Kgbenhavns Madhus. Hvis
der udpeges et kommunalt kgkken under Sundheds- og Omsorgsforvaltningen deltager for-
valtningen ogsa i styregruppen.

Sekretariatet

Sekretariatet i Bgrne- og Ungdomsforvaltningen er den centrale tovholder, der har ejerskabet
til og ansvaret for det samlede koncept. Sekretariatet skal udforme den resultatkontrakt, der

forpligter kgkkenet i varetagelse af deres opgaver. Sekretariatet har ansvaret for drift, gkono-
misk styring, efteruddannelse m.m. I forhold til skolerne skal der sikres en teet kontakt og op-
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fglgning vedr. engagements- og udviklingsmuligheder. Sekretariatet har ligeledes ansvaret for
at ivaerkseette udviklingsprojekter, som kan udfgres i samarbejde med Kgbenhavns Madhus.

Faddergruppe

Faddergruppen®? har ansvar for, at der i kokkenet foretages en Igbende udvikling af menuen
og af konceptet. De er garanter for en stadig produktudvikling og faglig udvikling i kgkkenet,
samt for en vaesentlig del af selve konceptet. Faddergruppen vil, hvis konceptet besluttes, ud-
arbejde vedtaegter for deres virke. Her vil det blandt andet fremga, at 2 af gruppens medlem-
mer udskiftes hvert andet ar for at sikre nyskabelse og fremdrift. Faddergruppen vaelger selv
sine nye medlemmer, der endelig godkendes af styregruppen.

Skolerne

Skolerne formulerer individuelle mad-, méltids- og sundhedshandleplaner med udgangspunkt i
de overordnede visioner og malsaetninger indenfor mad og sundhed, som Bgrne- og
Ungdomsudvalget har godkendt. Som en del af arbejdet med handleplanerne valger den
enkelt skole, om de vil vaere en del af konceptet, hvor de er kunder i det centrale kagkken, eller
om de vil veere en af madskolerne.

Skolerne er kunder i det centrale produktionskgkken, og de fungerer som selvstaendige gko-
nomiske enheder, hvor hver enkelt skole har ansvar for skolebodens drift og gkonomi. Det er
ligeledes skolerne ansvar, at der skabes gode maltider og maddannelse p& skolen.

Det centrale produktionskgkken

Det centrale kgkken indgar en resultatkonkrakt med Bgrne- og Ungdomsforvaltningen, og er
forpligtet via denne kontrakt. Kontrakten beskriver kvalitetskrav til skolemaden, og opstiller en
klar ansvarsfordeling mellem sekretariatet i forvaltningen og kgkkenet. Resultatkontrakten
beskriver de praecise mal for skolemaden, mens det er produktionskgkkenet, der veelger hvor-
dan malene opfyldes. Kgbenhavns Madhus foreslar, at der ansaettes en leder i produktionskgk-
kenet, der har ansvaret for opfyldelsen af kravene i resultatkontrakten, og som kan fungere
som fast kontaktperson sekretariatet i forvaltningen.

Det centrale produktionskgkken star for den daglige produktion og kvalitetssikring af maden,
for menuplanlaegning, produktudvikling, bestillinger, fakturering, transport og lignende i for-
bindelse med salg til skolerne. Salget af maden og afregning i den forbindelse er et mellemvae-
rende mellem kgkkenet og skolerne.

Kgbenhavns Madhus

Kgbenhavns Madhus indgar ikke i organisationen omkring skolemaden, efter skolemadskon-
ceptet er implementeret. Indtil skolemadskonceptet er implementeret ved udgangen af 2009
vil Kgbenhavns Madhus fungere som projektleder for skolemadsprojektet (se kapitel 3 vedr.
projektfasen), og det er derfor naturligt, at Kgbenhavns Madhus efterfglgende inddrages til
saerlige udviklingsprojekter i forbindelse med skolemaden. Det er vaesentligt, at det er sekreta-
riatet i Barne- og ungdomsforvaltningen, der er ansvarlig for koordineringen og finansieringen
af udviklingsprojekterne.

12 Faddergruppen bestr af kokkene Nikolaj Kirk, Mikkel Maarbjerg og Pernille Skjgdt, samt hjemmekundskabslaere
Ole Poulsen og lektor i hjemmekundskab Helle Brgnnum Carlsen
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3. Handleplan

Udvikling, igangseetning og implementering af det nye koncept

3.1 Klar-parat-start

Det er ikke muligt at aendre skolemadskonceptet sa radikalt som vi foresldr og anser som ngd-
vendigt allerede i 2008. Den ngdvendige produktudvikling tager tid, og hvis ikke den nye ord-

ning er meget gennemarbejdet, inden den traeder i kraft, risikerer man, at den lider skibbrud.

I opstartsaret 2008 vil handleplanen omfatte fglgende udviklings- og anlsegsopgaver:

Skolemadskoncept i det centrale kokken (afsnit 3.2)
e Fastholdelse af den nuvaerende model og akut kulinarisk tilretning
¢ Produktudvikling i forbindelse med den nye model
e Udvikling af grafisk stil, et brand, design af emballage mm.
e Afprgvninger pa testskoler
e Udvikling af produktionskgkkenet og ejerskabet i kgkkenet

Madskonceptet p§ skolerne (afsnit 3.3)
e Opbygning af ejerskab pa skolerne
¢ Koncept for og opbygning af elev-crew
¢ Anlaeg og etablering af skoleboder og spisemiljger
e Igangseaetning af initiativer ift. maddannelse
e Udvikling og etablering af madskolerne

PR, ledelse og samarbejde (afsnit 3.4)
e PR og marketing
e Hjemmesideudvikling
e Udvikling af styreredskaber og gkonomiskstyring
¢ Opbygning af ledelsesstruktur og samarbejdet mellem parterne

I 2009 vil der veere fglgende opgaver:
e Premiere pa det ny skolemadskoncept og salgsfremstgd overfor elever og foreeldre
e Tilretning af menuerne
e Radgivning af skolerne
e Opstart af produktionen den ny skolemad i det centrale kgkken
e Udvikling af statistikker over salget og resultatopggrelser
e Implementeringen afsluttes og skolemadsprojektet overgar til en driftfase.

Se faseopdeling over opgaver i nedenstaende oversigt.

25






3.2. Skolemadskonceptet i det centrale kgkken

Akut kulinarisk tilretning af det eksisterende

2008 vil ikke omfatte stgrre synlige sndringer i den nuvaerende skolemadsordning. Det gaelder
bade i forhold til koncept, udbud, organisation og gkonomi. Det er vigtigt, at den eksisterende
ordning fortsaetter frem til, at den nye models ideer bliver lanceret og er klar til premiere.

Alternativet til at fortsaette den nuvaerende ordning vil vaere en lukning frem til premieren af
den nye. Dette vil madhuset dog ikke anbefale, primeert fordi det kan have en negativ effekt
pa skolemadens integration pa skolerne.

Parallelt med at den nye model udvikles, skal der tages hdnd om de mest akutte problemer i
det nuvaerende tilbud. Der skal ske en forbedring af den kulinariske kvalitet, og der bgr saettes
ind overfor de mest oplagte ernaeringsmaessige skaevheder. Kgbenhavns Madhus mener, at der
som et minimum bgr ske fglgende aendringer:

- Brgd og sandwich forbedres

- De kommende menuplaner skal omfatte de kulinarisk og ernaeringsmaessigt bedste bud
fra det nuvaerende koncept, ogsd dem, der er taget vaek af gkonomiske arsager

- Der skal skabes mulighed for, at der Igbende bliver afprgvet produkter fra det kom-
mende koncept for eksempel som “ugens overraskelse”

- Der skal afprgves forskellige produkter fra industrien eller andre skolemadsleverandgrer

Salgsarbejdet skal fortsaettes.

Produktudvikling i forbindelse med det nye koncept
Der skal udarbejdes nye maltidskoncepter malrettet tre aldersgrupper (indskoling, mellemtrin
og udskolingen):

- Tilbuddet skal produktudvikles kulinarisk under hensyntagen til ernaringsmaessige krav
og krav til gkonomi og gkologi. Produktudviklingen vil omfatte op mod 100 forskellige
maltidstilbud, som hver skal udvikles i tre forskellige udgaver, og hver vil besta af man-
ge delopskrifter

- Produktudviklingen vil kreeve mange afprgvninger i kgkkenet. Fgr og efter foretages be-
regninger og genberegninger af sdvel ernaringen som prisen, og endelig vil der vaere
smag- og holdbarhedsforsgg som en naturlig del af processen

- Produkterne og menuerne skal testes og brugerne skal inddrages

- Produktudviklingen skal sluttelig laves i fuld skala og skal indeholde metodik, opskrift,
egenkontrol, deklaration og holdbarhedstest, sa opskrifterne er direkte klar til brug i
produktionen

- En del af opgaven er at udvikle et design af nye emballager, udvikle produktionsformer,
logistik og bestillingssystem

- Der skal fastlaegges den rigtige kgkkenlogistik: produktionsflow, pakkemetoder, udstyr
osv., og produktionens tilrettelaeggelse og de fysiske muligheder skal indtaenkes i pro-
duktudviklingen

- Kulegravning af leveringen af maden til skolerne, sa vi finder den bedste made at fa
maden ud til skolerne pa. Det er vigtigt, at maden er frisk ogsa efter den har forladt det
centrale kgkken

- Der skal iveerksaettes dialog med de potentielle leverandgrer om at udvikle produkter af
hgjere kvalitet, og her skal kommunens storproduktion og volumen udnyttes. Samar-
bejdet med industrien og leverandgrerne kan handle om alt fra at sikre et bedre brad,
til f.eks. at udvikle produkter, der er specielt designet til skolebgrn
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Design og emballage
Som en seaerlig udviklingsopgave skal der arbejdes med design af skolemadens emballa-

ge/spiseservice.

Forste idé var at udvikle en genbrugsbakke, der skulle vaskes op, men denne idé er ikke prak-
tisk mulig, da omfanget af opvask ville kraeve for store investeringer i en “opvaskehal” og 13-
bende meget store udgifter til opvask. Endelig ville det betyde, at den store maengde opvask
og efterfglgende rene service skulle transporteres frem og tilbage mellem skolerne og "op-
vaskehallen”.

Opgaven er nu at finde emballage, der bade kan fungere som tallerken, som transportembal-
lage, og derudover skal det vaere s& miljgvenligt som muligt. De praktiske og funktionelle ud-
fordringer handler blandt andet om at finde ud af, hvordan engangsemballagen bliver til en
dejlig tallerken. Det skal afklares hvilke krav menuerne stiller til emballagen i forhold til ru-
mopdeling, opvarmning mm. Designet af emballagen skal ses i sammenhang med selve stilen
og det at ggre skolemaden moderne og attraktiv

Der skal involveres eksterne designere, emballageindustrien, cafékonceptmagere, reklamebu-
reau m.fl. for pa denne made at sikre, at stilen gennemfgres konsekvent fra hjemmesiden, til
skoleboden, hen til "tallerkenen” og til maltidet.

Afprgvninger p§ testskoler

I forbindelse med produktudviklingen, udvikling af en model for skolernes ejerskab, pr-
konceptets tilblivelse mm. er der behov for 2-3 skoler af forskellig art, som vil fungere som
sakaldte testskoler. Disse skoler vil gennem 2008 og 2009 vaere de steder, hvor idéer til malti-
der, salgsfremstgd m.m. prgves af og testes i fuld skala. Testskolerne skal indvillige i at bidra-
ge til projektet med den forngdne energi og som aktive deltagere i udviklingsarbejdet i 2008.

Fagligt og kulinarisk udvikling af produktionskgkkenet og kokkenets ejerskab

Kgkkenet skal tage ejerskab for den nye skolemad - men det vil veere faddernes opgave at
nytaenke mulighederne, og fadderne vil f& rollen som hhv. idémagerne og coach for det centra-
le kgkken.

Kgkkenet skal igennem en kortlaegning af muligheder og ressourcer. Her taenkes bade pa pro-
duktionstilretteleeggelse og mandskab. Der skal udarbejdes en plan for ny rekruttering til pro-
duktionen. Evt. nye kreefter fra den private kgkkenbranche ansaettes. Her taenkes kokke eller
lignende, der normalt arbejder med smag som deres grundlaeggende faglighed.

Kgkkenpersonalet skal desuden gennemfgre en raekke forlgb, der skeerper deres kgkkentekni-
ske evner og giver en feelles forstaelse for madkvalitet. Dette sker med udgangspunkt i kurser
i for eksempel Kgbenhavns Madhus og forlgb med afprgvning og supervision i kgkkenet. Kgk-
kenpersonalet i storkgkkenet skal igennem dette forlgb specielt arbejde med smag, struktur og
friske rdvarer.

Ansvaret for menuplanlaegningen og "kgbmandsdelen” af skolemaden vil i den nye model 100
pct. vaere kgkkenets ansvar. Der opgraders med de ngdvendige ressourcer hertil. I forbindelse
med produktudviklingen af sortiment og menuer sikres det, at kgkkenets ngglepersoner bliver
en del af processen.
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3.3 Madkonceptet pa skolerne

Opbygning af ejerskab p§ skolerne
Med den nye skolemadsmodel vil ansvaret for skoleboderne og frokostmaltiderne primaert vae-
re skolernes. De far ansvaret for

- at skolebodernes gkonomi, personale, salg og spisemiljg fungerer tilfredsstillende.

- at skabe spisemiljg og gode rammer for maltiderne i klasserne

- at gennemfgre opgaver i forbindelse med maddannelse

Nar den nye skolemadsmodel bliver besluttet vil der blive
- afholdt s3kaldte stormgder, hvor modellen bliver praesenteret og skolernes eventuelle
valgmuligheder bliver fremlagt
- udarbejdet et preesentations- og idékatalog til alle skoler

I Igbet af 2008 vil alle skoler fa tilbuddet om besgg og radgivning med henblik pd at sikre sko-
lemaden far en god placering i skolens dagligdag. Det kan vaere deltagelse i et skolebestyrel-
sesmgde, et leerermgde, et leererteammegde, et elevradsmade eller f.eks. til en temadag. Be-
sgget kan vaere af mere praktisk art og kan handle om, hvordan skoleboden skal nyindrettes,
hvor der evt. kan veere et café- eller spisemiljg, hvordan maden kan inddrages i undervisnin-
gen, hvilke salgsinitiativer, der vil vaere oplagte, etc.

P& de enkelte skoler vil det vaere godt, hvis der etableres teams, der arbejder med maden, for
eksempel med laereren, der har ansvar for skoleboden, de andre medarbejdere i skoleboden
og hjemkundskabslarerne.

Koncept for og opbygning af et elevcrew

Madhuset har ansvaret for, at der udarbejdes et koncept for, hvordan de zldste klasser kan
skabe et elevcrew, der star for skoleboden og maden til deres kammerater. Konceptet skal
indeholde alt fra stilen og “uniformen” til hvad en god betjening er, hvordan man praktisk skal
gore osv., samt beskrive, hvad det er eleverne far ud af opgaven.

Der skal udteenkes en model for, hvordan arets elevcrew fra 8-9 klasse bedst klaedes pa til
opgaven. Tilbuddene kunne vaere ekskursioner, tjenerkurser, besgg i storkgkkenet etc.

Der skal ogsa udarbejdes en manual og tilbud til de ansvarlige lzerere, der skal understgtte og
bakke op om elevcrewet og medvirke til at de tager ejerskabet for skoleboden og caféen.

At skabe et sddan crew er en forudsaetning for, at de store elever bliver pa skolen og ikke fra-
veelger skolemaden. Arbejdet med eleverne skal ogsa taenkes som brugerdreven innovation,
og bgr indga bade som en del af arbejdet med elev crewet og som en del af testskolernes ar-
bejde.

Anleeg og etablering af skoleboder og spisemiljoer

Det nye koncept kraever, at skoleboderne bliver nytaenkt. Der skal indkgbes konvektionsovne
med passende kapacitet, betalingsterminaler til magnetkortsbetaling, en vask osv. Dette skal
veere faerdigt inden 1. januar 2009, hvor de nye skoleboder skal veere omstillet til at modtage
den nye skolemad. Rent visuelt vil der blive arbejdet med, at skolebodernes udseende bliver

en del af det faelles design.
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Der skal arbejdes p3, at der pd s& mange skoler som muligt bliver skabt et spisemiljg omkring
skoleboderne. Det skal vaere eleverne, der star i spidsen for den lokale idéudvikling og indsats,
og det er afggrende, at eleverne far ejerskabet m.h.t. spisemiljo og cafeomradet, hvis koncep-
tet skal veere tillokkende for de aldste alderstrin.

At skabe spisemiljget handler om i udformningen lokalt at satse pa “det muliges kunst”. Vores
forslag er, at der etableres en fzelles pulje, som skolerne kan sgge penge fra (ca. 300.000 kr.
pr. skole). Opgaven handler om, hvor skoleboden spiseareal/café/lounge skal ligge (pa@ gange-
ne, i hallen, ved at vaelte en vaeg til et klassevaerelse, ved at flytte skoleboden). Den enkelte
skole skal sgge om midlerne, og skolen skal her dokumentere kreativitet og idé, at der er
mindst plads til 50 spisende ad gangen, og at skoleboden er i umiddelbart nserhed af omradet.
Samtidigt med, at pengene tildeles den enkelte skole, afseettes der fra central hdnd projektle-
delsesressourcer, som skal varetage udarbejdelse af tegninger, projektering, evt. udlicitering
af opgaverne, myndighedsgodkendelse, etc. I processen indtaenkes ligeledes, at der er bevilget
penge til renoverings- og anlaegsarbejde pa skolerne. I forbindelse med stgrre skoleombygnin-
ger eller nybyggeri skal det sikres, at der skabes optimale rammer for sdvel skolebod som spi-
searealer.

Igangsaetning af maddannelsesinitiativer

Maddannnelsesprojekterne er beskrevet i afsnit 4. Alt efter hvor mange af projekterne, der
bliver realiserbare, skal disse opstartes og igangsaettes i 2008. Aktiviteterne vil veere med til at
gge opmaerksomheden pa maden og pa maltidernes betydning og til at sikre skolemadens syn-
lighed pa leerervaerelset.

Udvikling og etablering af madskolerne
Som beskrevet i afsnit 2.6. er fem sdkaldte madskoler en del af konceptet. Madskolerne vil
abne i Igbet af 2008 og 2009.

Der vil vaere brug for fglgende opbakning:
- radgivningstjeneste i forbindelse med ombygninger, ansaettelse af det rigtige personale,
gkonomi og budget, planlaegning af madproduktionen og spisningen som en del af sko-
lens liv
- tilbud om forskellige seminarer, ekskursioner og kursustilbud til personalet p& skolerne
- Pa den enkelte skole vil der i opstartsfasen vaere ressourcer til eksperimenter, praktisk
hjeelp, udarbejdelse af lokale madskole-koncepter mm.

3.4 PR, ledelse og samarbejde

PR og marketing

I forlaengelse af designudviklingen, skal der udarbejdes en salgs- og markedsfgringsstrategi,
der skal udmgntes i konkrete salgsinitiativer, der skal vaere klar november 2008 og have pre-
miere i januar 2009.

Der skal tilknyttes et eksternt bureau, der star for lancering af det ny skolemadskoncept i form

af menuplaner, salgsbreve, hjemmeside design, madbilletter m.m. Faddergruppen og testsko-
lerne gar forrest i salgsarbejdet.
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Udvikling af gkonomiske styringsredskaber

Der skal opbygges de ngdvendige projektledelsesredskaber og en model for en gkonomisk sty-
ring af skolemaden. Modellen skal beskrive fordelingen af ansvar og opgaver mellem Bgrne- og
Ungdomsforvaltningen, de enkelte skoler og det centrale produktionskgkken.

Der skal udvikles en skabelon, der muligggr, at regnskabet Isbende p& enkel vis kan bruges til:
- at se pd udviklingen af salgsarbejdet. Overblikket skal give mulighed for, at der kan
saettes ind steder, hvor salget halter, men vil ogsa skulle kunne anvendes pa skolerne
f.eks. til "kappestrid mellem elevcrew”
- at udbetale en neermere fastsat andel af omsaetningen til de ansvarlige elever
- at kunne saette ind i tide, hvis forudsaetningerne for budgettet skrider

Produktionskgkkenet har deres eget regnskab for, hvordan kgkkenets produktion forlgber.
Regnskabet stdr de selv for at styre, men Bgrne- og Ungdomsforvaltningen skal Igbende fglge
med i, om der ogsa her er sammenhang mellem bevilliget tilskud og regnskab.

De enkelte skoler skal have en model for deres eget regnskab for skolebod og skolemad.

Opbygning af ledelsesstruktur og samarbejde mellem parterne

I forbindelse med projekt- og udviklingsarbejdet i 2008 opbygges en projektstruktur. Denne
struktur bygger pa de parter, der skal indga i organisationen, nar den ny skolemadsmodel er
implementeret (se afsnit 2.8). Projektledelsen i forbindelse med udvikling og implementering i
2008 og 2009 vil blive lagt eksternt hos Kgbenhavns Madhus, der star for at samle en kvalifi-
ceret medarbejderstab. Bgrne- og Ungdomsforvaltningen har det overordnede ansvar og star
desuden for den daglige drift af Kgss, der kgrer videre i 2008.
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I et organisationsdiagram vil projektstrukturen i forbindelse med udvikling og implementering
se saledes ud:

Berne- og Ungdomsudvalget

I

Styregruppe
BUF, prod kekken, Skolereprasentanter
Kegbenhavns Madhus

Faddergruppe
Skolerne ansvar for udvikling Produktionskekken
Forpligtiget af af det samlede koncept Forpligtiget via
sundhedspolitik for eksisterende
skolebsm K@ss-kontrakt
«Opbygning af ejerskab B@rne- og Ungdomsforvaltningen
=Koncept for elevcrew *Fastholdelse af den_
=Anlagsopgaver Overordnet projektansvar nuvarende produktion
*Maddannelses- Politisk kontakt *Kulinarisk tilretning
initiativer {kun gzldende for
=Etablering af madskoler kekkeneti De Gamles
Udviklingsopgave Fo;ts_aettelse af kass- By)
PR og marketing g S .
i ' - Styring af kontrakt og Forpligtiget via ny
Hijemmesideudvikling budget resultatkontrakt
Udvikling af *Produktudvikling
styringsredskaber =Design 0g emballage
Opbygning af Afprgvning
ledelsesstruktur og =Kvalitetssikring
samarbejdsrelationer
Kebenhavns Madhus

Projektstyring
Udarbejdelse af projektforslag
S@gning af eksterne midler

Salg

Ejere

Udv.projekter

F\ftaler/kontrakter

En af implementerings- og udviklingsopgaverne vil vaere at sikre en smidig og samarbejdskyn-
dig organisation for driften, hvor de forskellige parter ikke bare formelt patager sig de ngdven-
dige roller og opgaver, men ogsa reelt opbygger det samarbejde, der er ngdvendigt for at sko-
lemaden fremover far en stabil plads i skoleverdenen.
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3.5 Opgaveri 2009
P& baggrund af resultaterne fra udviklings- og forberedelsesperioden implementeres skole-
madsmodellen. I andet halvar af 2009 bgr skolemaden primaert vaere en driftsopgave.

Premiere og salgsfremstgd overfor elever og foraeldre

De fgrste maneder af 2009 vil vaere premieremanederne. Her laves salgsfremstgd, pressear-
bejde, lokale happenings, og skolemaden vil std sin prgve. Her praesenteres den ny hjemme-
side, de nye menuplaner, det nye skolebodsteam og ikke mindst den nye mad i luften.

R&dgivning af skolerne

I perioden tilbydes skolerne en radgivningstjeneste, der kan rykke ud og vaere med ved for-
skellige arrangementer, bistd steder, det gar treegt eller vaere sparringspartnere ved Igsning af
diverse problemstillinger eller uforudsete udfordringer.

Tilretning af menuerne

Det kan forventes, at der efter det ny skolemadskoncept har haft premiere, vil vaere behov for
tilretning af de nye opskrifter og menuer. Der vil f.eks. blive nedsat et smagepanel bestdende
af elever, en salgsstatistik vil falge menuerne og kgkkenet vil ogsd vaere opmaerksom pa,
hvordan selve produktionen haenger sammen, ndr menuerne gar i fuldskala. P& den baggrund
tilrettes retterne, menuerne og produktionsplanlaegning Igbende og revideres i lgbet af 2009.

Implementering i det centrale kokken

Hvis produktionen af skolemaden fortsat skal forega i kekkenet i De Gamles By, vil man der i
lgbet af 2008 og 2009 g3 fra at have den gamle produktion parallelt kerende med en produkt-
udvikling til at kgre en daglig produktion af den nye skolemad. Fra 1. januar 2009 far kokkenet
en mere selvstaendig gkonomi med udgangspunkt i en resultatkontrakt og med skolerne som
kgkkenets primaere kunder.

I den fgrste del af 2009 vil der stadig veere udviklingsmandskab i kgkkenet, men indsatsen
trappes ned og omkring sommer 2009 vil produktionskgkkenet vaere klar til den fremtidige
drift.

Hvis der skal findes et alternativt produktionskgkken vil dette udggre et stgrre projekt, der
skal gennemfgres forud for implementeringen af det nye skolemadskoncept.

Intern kommunikation og hjemmesiden

Der vil som en del af forste ars udviklingsopgaver vaere udarbejdet en grundskabelon for
hjemmesiden, som er en udvikling af www.madiskolen.dk. Hjemmesiden vil vaere central for
skolemadens kommunikation.

Der vil vaere en offentlig del, der har elever og foraeldre som malgruppe. Her kan den daglige
menu ses, og her bestilles og betales skolemaden. Her vil man kunne hente information om
maden og om det kulinariske og ernaeringsmaessige, man kan fglge med i arets gang og laese
laererige og sjove nyheder.

Derudover vil hjemmesiden have en intern del henvendt til skolerne med ugens nyhedsbrev,
side for elevcrew og side for laererne.
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Siden bestyres af henholdsvis det centrale kgkken og af Bgrne- og Ungdomsforvaltningen, der
har hvert deres ansvarsomrade. Det fgrste ar vil vaere praeget af afprgvninger og tilretning.

Projektets afslutning

I Igbet af efteraret 2009 afholdes en evalueringskonference, hvor der ggres status over skole-
maden anno 2010. Kgbenhavns Madhus opgave i forhold til projektledelse afsluttes herefter.
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4. En stgrre skolemadssatsning

Kgbenhavn Kommune vil, hvis det foresldede skolemadskoncept udvikles og implementeres,
komme til at ga langt videre end til bare at skabe et madtilbud. Den nye model for skolemaden
vil vise forskellige veje til:

— Hvordan skolemaden og skolens maltider bliver bade naerende for eleverne i dagligda-
gen og givende for fremtidens folkesundhed

— Mulighederne for at fremme gode, sunde og nye madvaner

- Hvordan skolemaden med satsning pa forskellige aktiviteter kan medvirke til at skabe
maddannelse, der ogsa pa sigt kan medvirke til bedre madvaner og bevidsthed om mad
og sundhed

Vi mener dog, at det vil vaere oplagt at ga endnu videre end den grundmodel, der indtil nu er
beskrevet. Kapitelet beskriver en raekke forslag til hvad og hvordan Kgbenhavns Kommune
kan ga videre.

Udgangspunktet for idéerne er, at Kgbenhavns Madhus mener, der skal skabes plads til at ggre
sig nye erfaringer og opna ny viden, hvis man pa laengere sigt i Kgbenhavns Kommune vil ha-
ve et af landets bedste skolemadssystemer. Kapitlet er delt i to hovedafsnit, ét om skolemad
og folkesundhed, og ét om skolemad og maddannelse.

4.1 Folkesundhed, forebyggelse og dannelse af nye madvaner

Skolemad produceret og serveret med omsorg og viden kan vaere en af de vigtige brikker bade
i forebyggelse og i opbygning af folkesundhed, men det kraever mere end et godt madtilbud.
Skolemadsmodellen beskrevet i kapitel 2 og 3 tager ikke i sig selv hgjde for, hvorvidt de dagli-
ge brugere af skolemaden ogsa er de mest traangende. Eller om dem, der har mest behov for
et skolemadstilbud, ogsa vil kebe den mad, der bliver tilbudt. Vi har vores velbegrundede tvivl
om hvorvidt skolemadstilbuddet af sig selv vil fa eleverne til at benytte muligheden.

Der skal mere til end dejlig mad, hvis gamle vaner skal udryddes. Der vil ogsa veere behov for
en stgrre og substituerende indsats. Kgbenhavns skolemad er f.eks. for de aeldste elevers ved-
kommende oppe mod ‘gadens’ staerke madkulturer, og skoleelever i dag udpeges flere steder
som en generation stdende overfor en fedmeepidemi. Derfor foreslar Kgbenhavns Madhus og
skolemadens faddergruppe som tillaeg til skolemadskonceptet en raekke initiativer, der vil fun-
gere som en malrettet indsats med skolemaden som konkret sundhedsfremmende virkemid-
del.

Nedenstdende 'katalog' af initiativer, der kan styrke folkesundheden, bgr afprgves forud for en
implementering i den nye skolemadsmodel. De beskrevne initiativer er omkostningstunge,
hvorfor Kgbenhavns Madhus har rettet henvendelse til Folketinget og regeringen om at med-
virke og understgtte Kgbenhavns Kommune i dette arbejde (bilag 11). Det vides ikke, hvorvidt
regeringen vil stgtte et sddan initiativ. Vores forhadbning er derfor, at Kgbenhavns Kommune
kan se den langsigtede investering i at ga forrest, og derfor selv finde mulighed for at realisere
dele af nedenstdende katalog.
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Satsning p8 de sm4& bgrn i indskolingen

Faddergruppen er kommet med det utraditionelle forslag, at ville afskaffe madpakkerne i ind-
skolingen ved at ggre skolemaden meget billig for disse drgange. Dette skal medvirke til at
skabe gode vaner og en ny maltidskultur hos bgrnene, allerede mens de er sma. Forslaget vil
omfatte 13.200 elever. En billigere og mindre konsekvent mulighed vil vaere at give alle disse
elever et ugentlig gratis maltid.

For at sikre kontinuitet med de gode madvaner, nar eleverne rykker op i mellemgruppen (4.-
6. klasse) kunne man med fordel fortseette med et ugentligt tilbud om et gratis maltid.

Disse forslag kunne evt. afprgves pa udvalgte skoler, og man kunne med fordel koble et forsk-
ningsmiljg til afprgvningen for pd den made at f& indsamlet brugbare erfaringer og resultater
til brug ved videre stillingtagen til indsatsen.

Gronne retter stottes

Et andet initiativ er at ggre de mest vanebrydende retter (grgnne retter og fisk) billigere. Alle
skolemadsordninger, der enten har konkurrence fra madpakker eller fastfoodbesgg udenfor
skolen, oplever de samme problemer med at fa eleverne og deres foraeldre til at veelge det
sunde. En sadan substituerende prispolitik, hvor den sundeste mad bliver den billigste, vil
hgjst sandsynligt betyde et frivilligt sundt valg. Konkret fores|ar vi en salgspris for disse retter
pd 10 kr., og vi anslar, at en sddan substitution vil skulle omfatte ca. > af maltiderne.

Ogsa denne idé bgr oplagt fglges forskningsmaessigt. F.eks. ved at fglge to sammenlignelige
skoler, en med og en uden substitution for at se, hvor stor betydning prisen har pa elevernes
valg.

Madbilletter til seerligt treengende

En sidste idé handler om at gennemtaenke en made, hvorp@ man kan give de szerligt traengen-
de elever gratis skolemad. Her taenkes pa mindrebemidlede, overveaegtige eller pa anden made
sundhedsbelastede elever. I praksis kunne det vaere sundhedsplejerskerne eller andre fag-
grupper med socialt overblik, der pd den enkelte skole fik mulighed for at udstede "madbillet-
ter”. Ifglge opggrelser fra Kgbehavns Kommune er ca. 15 pct. af bgrnene i kommunens skoler
overvaegtige eller socialt udsatte, hvilket svarer til 4950 elever.

Kriterierne for at fa tildelt madbilletter kunne ogsa ggres bredere end de ovenfor naevnte. De
kunne f.eks. ogsa omfatte bgrn, der har ekstra behov for omsorg og god madkultur, er for
tynde eller andet, hvor et gratis maltid mad vil have betydning for trivsel, sundhed eller indlee-
ringsevne. Madbilletterne vil ikke blive fysiske, og systemet vil kunne fungere anonymt via
bestilling pa nettet. 3

13 1 forhold til at ivaerksaette dette forslag er det vigtigt at holde sig for gje, at erfaringer fra bl.a. USA viser, at denne
form for subsidieret mad ikke ngdvendigvis virker — primaert fordi maden blev videresolgt til andre. En anden indven-
ding er, at skolemaden ggres til “slankekost eller fattigmad” og det fremmer ikke sagen. Der ville derfor veere behov
for at finde og tilpasse et system med madbilletter til danske forhold samt at drage erfaringer, der kunne vaere med-
virkende til at finde den rette form for et sddan tiltag.
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Konklusion

En sa offensiv tilgang til darlige spisevaner som beskrevet i de tre forslag ovenfor, er ikke bil-
lig. Alt efter hvilke forslag man gnsker at realisere, vil prisen pr ar vaere oppe omkring 40-60
mio. kr. arligt i substitution. Hvilket er mange penge, men langt fra de 150 mio. kr., som Bgr-
ne- og Ungdomsforvaltningen vurderer, at gratis skolemad til alle vil koste.*

I Kgbenhavns Madhus mener vi ikke, at gratis skole mad ngdvendigvis er en god Igsning. Vi
mener, at de fleste foraeldre har rad til at betale for maden. Men vi ser ovenstdende ideer som
noget, der kan vaere med til at rykke bade vaner og uvaner i den rigtige retning, og som Vi
antager, vil vaere en vigtig brik i arbejdet med at skabe en bedre folkesundhed pa laengere
sigt. Et ansvar som vi mener, kommunen bgr vaere med til at bakke op omkring.

4.2 Maddannelse

Maddannelse og leering i forbindelse med skolemaden bgr veere centrale begreber i den nye
ordning. Vi anbefaler, at skolerne far mulighed for at arbejde malrettet og serigst med at for-
bedre elevernes maddannelse og med at udnytte de muligheder, der ligger for laering i forbin-
delse med en skolemadsordning. Nedenstaende er et 'katalog' over muligheder, der kunne
vaere med til at knytte den enkelte skoles arbejde med skolemaden sammen med de gvrige
sider af skolens og elevernes liv. Forslagene er af forskellig karakter og tager bade udgangs-
punkt i selve skoleboden, fagene i folkeskolen og undervisning pa skolen samt aktiviteter
udenfor skolen eller i elevernes fritid.

Skolehaver

Skolehaverne skal ind i skolens hverdag som et naturligt laeringsrum. Det kan ske ved, at sko-
lehaverne og dyrkning af grgntsager, krydderurter og bzer kaedes direkte sammen med hjem-
kundskab i 4.-6. klasse.

Formalet med denne aktivitet er at genskabe jordforbindelsen for byens bgrn og unge. Ved at
se tingene gro, gives de en forstaelse for varernes oprindelse og for naturen. Opdyrkning af
begrebet 'Skolehaver' gennem indsatsomradet skal vaere med til at skabe og fremme maddan-
nelse og madglaede, ved at bgrnene selv far lov til at dyrke grgnsagerne, far kendskab til gro-
ve grgnsager og vandholdige grgnsager, krydderurter, variation af smag og egenskaber m.m.

Eksisterende skolehaver

Der findes i Kgbenhavn allerede 10 skolehaver, der er fordelt rundt om i byen. Skolerne er
lokalt tilknyttet de forskellige haver, og haverne er et tilbud til alle bgrn i Kgbenhavn, der i
deres fritid herigennem far mulighed for at dyrke et lille stykke jord.

Virksomheden Aarstiderne har pa Krogerup Avlsgard etableret skolehaver og skoletjeneste i et
projekt kaldet “Haver til Maver”. Formalet er her at kombinere natur og gastronomi i et tveer-
fagligt koncept til fremme af sundere liv i en baeredygtig natur. Haver til Maver bestar af 30
skolehaver, udendgrskgkken, naturvejledningslaboratorium og udstyr, undervisningsmateriale
og skolestue.

14 Rapport udarbejdet af DCC i for@ret 2006 om prisen for gratis skolemad til alle bgrn i de kgbenhavnske folkeskoler.
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Som udviklingsprojekt og indsatsomrade i forbindelse med den nye skolemadsmodel i Kgben-
havns Kommune finder Kgbenhavns Madhus det relevant at indsamle erfaringerne vedr. de to
projekter for at udvikle konceptet og udbrede det p3 flere af Kgbenhavns Kommunens skoler.
Samtidig skal Kgbenhavns Madhus anvende allerede eksisterende erfaringer fra de kgbenhavn-
ske skolehaver og vaere med til at understgtte og udvikle haverne, sa de far et Igft og mange
flere bgrn og skoler anvender dem.

Projektet kunne ogsd med fordel udvides til at se pa de mange gode erfaringer fra Ksbenhavns
Miljgtjeneste, Kalvebod Naturskole, @kobaserne og @resundsmiljgskolen for pa den made at
udvikle en samlet plan for udvikling af maddannelse, der kan abne elevernes gjne for naturens
spisekammer. Malgruppen vil veere 4.-6. klasse samt leerere i hjemkundskab og natur og tek-
nik

Udfarelse

Kgbenhavns Madhus vil foresld, at der bliver afsat midler til et udviklingsprojekt i 2008, hvor
malsaetningen er at udvikle ovenstdende, som en del af udviklingen af skolemaden og hjem-
kundskabsundervisningen pa alle skoler i Kgbenhavn. Projektet omfatter ogsa en kortlaegning
af, hvor og hvordan der kan etableres flere skolehaver, mobile skolehaver eller sm& skolehaver
ude pa skolerne.

Udgangspunktet for projektet er to af de kgbenhavnske skolehaver og samarbejdspartnerne
Aarstiderne og Haver til Maver, Kgbenhavns skolehaver, kgbenhavnske skoler og Miljgtjene-
sten i Bgrne- og Ungdomsforvaltningen.

Kulinarisk fritidsordning og “train the trainers”

Kulinarisk fritidsordning er et bud pa, hvordan bgrn far gjnene op for madlavningens mulighe-
der og mysterier. Glaeden ved mad giver gode madvaner, der varer ved.

Virksomheden Meyers Madhus har i en arraekke gennemfgrt en kulinarisk fritidsordning for
bgrn i alderen 9-15 ar. Her optagers ca. 100 bgrn arligt, men man kan langt fra fglge med ef-
terspgrgslen. Kgbenhavns Madhus mener, at netop kulinariske fritidsordninger vil vaere en rig-
tig made at give maddannelse videre til bgrn, da netop det frivillige element, der er i fritidsak-
tiviteten vil smitte af pa glaeden ved at beskaeftige sig med mad. Meyers Madhus vil gerne stil-
le deres erfaringer og koncept for kulinarisk fritidsordning til radighed for Kgbenhavns Madhus.
Udfgrsel

Kgbenhavns Madhus foreslar et 'Train the Trainers' projekt, hvor lokale kokke, instruktgrer og
undervisere uddannes til at gennemfgre kulinariske fritidsordninger pa skoler, fritidshjem og
fritidsklubber i Kgbenhavns Kommune. Projektet Train the Trainers og kulinariske fritidsordnin-
ger skal veere med til at udbrede maddannelse og madglaede til en stor gruppe af kgbenhavn-
ske bgrn og unge.

Projektet skal i farste omgang bygge pa op til 15 deltagende insititutioner og skoler, der gen-
nem et forlgb, der inddrager sdvel personale som bgrn afprgver “en kulinariske fritidsordning”.
Projektet gennemfgres i skolernes skolekgkkener og andre egnede kgkkener i byen i foraret
2008. I projektet uddannes “kokkeinstruktgrer” i Kgbenhavns Kommunes institutioner. Projek-
tet vil omfatte en forankring i sdvel de deltagende institutioner som i Kgbenhavns Madhus.
Projektet skal vaere skabelon for at mange flere steder i fremtiden vil kunne vaelge denne ret-
ning som en naturlig del af institutionerne fritidstilbud og forh&bentlig dermed ogsa madtilbud.
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Hjemkundskab skal opprioriteres
Etablering af en ny skolemadsordning pa skolerne giver ikke pr. automatik eleverne maddan-

nelse. Der er brug for kyndige laerere, som kan veere med til at reflektere de oplevelser, ele-
verne har med maden. Det sker til dels via laerernes veertskab ved maltiderne, men fgrst og
fremmest vil der vaere brug for en malrettet indsats rent kundskabsmaessigt og fagligt. Her vil
det allermest oplagte sted at begynde, vaere med en indsats for en meget tiltraengt opgrade-
ring af faget hjemkundskab.

Hjemkundskab er det fag, der gennem sin brede tveerfaglige fundering i bade naturvidenskab,
héndvaerk, aestetik, etik og kultur saetter fokus pa vores spisevaner, og hvad der har indflydel-
se pa den made, vi spiser p&, og hvilke konsekvenser det har.

HJemkundskab bygger pa mange fagligheder:

Naturvidenskabelig del: kemien i maden, analyse af industrifremstillede fgdevarer,
kost- og ernaeringslaere, hygiejne mm.
- Samfund og humanistisk videnskabelig del: Maltiden og madvaner, madkulturer i rum

og tid, forbrug, fadevareproduktion pa samfundsplan, ressourcer og miljg mm.
- Konkrete fgrstehdndserfaringer med: Sensorik, aestetisk erfaring mm.

For at sikre maddannelse er det vaesentligt, at hjemkundskabsundervisningen opprioriteres.
Derfor foreslar faddergruppen som et ngdvendigt supplement til det nye koncept, at hjem-
kundskab bliver et indsatsomrade i 2008/9. Behovet for en opprioritering skal ses pa baggrund
af at:

— Der er meget fa kvalificerede hjemkundskabslaerere. Mange af dem, der underviser, har

ikke den forngdne faglighed, og mange af laererne har ikke hjemkundskab som linjefag
— Hjemkundskab er nedprioriteret, og har ikke hgj status i skoleverdenen
— Skolemadsordningen sikrer i sig selv ikke maddannelsen

Formalet med indsatsen er at modsvare ovenstdende behov ved at opkvalificere hjemkund-
skabslaererne, forbedre fagets status og samtidig udvikle og forbedre arbejdet med maddan-
nelse pa skolerne. Maddannelse forudsaetter lzerere med hgje faglige kvalifikationer inden for
det madfaglige felt.

Der vil blive arbejdet med fglgende initiativer:

- Efteruddannelse af alle lzerere, der underviser i hjemkundskab. I efteraret 2008 udvik-
les en kursusmodel, der sidenhen skal ggres til et Igbende tilbud til de kgbenhavnske
skoler. I den forbindelse indgds der et samarbejde mellem Zahles Seminarium og Kg-
benhavns Madhus

- Der udvikles en PD for hjemkundskabsfaget'®. Der udbydes spredt over byens uddan-
nelsesinstitutioner kurser, der vil kunne modsvare indholdet i en PD

— Der skal udvikles en sammenhangende laeringsmanual for, hvordan maddannelsen
skabes hos de kgbenhavnske elever. Manualen skal indeholde en samlet beskrivelse af,
hvordan undervisning kan tilretteleegges, og af hvordan de mange muligheder i og uden
for den enkelte skole kan udnyttes

5 PD er en diplomuddannelse der vil kunne gennemfgres af CVU.
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Projektets fremdrift skal sikres ved, at der tilknyttes en projektkoordination, nedszettes et ar-
bejdsudvalg og afholdes et seminar for alle parter med viden om, interesse i eller mulighed for
at bidrage til en kgbenhavnsk model for hjemkundskab og maddannelse.

Skolemadspaedagogik, skoleboden som laeringsrum og undervisningsmateriale
Skolemadspaedagogik skal vaere et laeringsrum for flere madfaglige kompetencer samt for
tvaerfaglige og grundlaeggende faglige skolefaerdigheder, samarbejds- og sociale kompetencer
samt laering om forretning og markedsfgringsprincipper, der i alle tilfaelde ngje ma tilpasses de
klassetrin, der skal arbejdes pa. '®

Leering, der tager udgangspunkt i den virkelige verden, er bedre end en fiktiv lzering. Laerere
bgr veere pa evig udkig efter lseringsrum, der er funktionelle og virker motiverende pa elever-
ne. Skoleboden rummer bade laering for de elever, der "arbejder” i den, men ogsa for resten
af skolen rummer skoleboden de elementer der skal til for at lave en god undervisning. Mange
af de kompetencer, der kan opnds i skolebodsregi efterspgrges bl.a. af erhvervslivet. En stor
del af skolens elever havner i det private erhvervsliv, og igen en stor del af disse kommer til at
beskaeftige sig med salg og markedsfgring. Disse kompetencer er svaere at opna i en folkesko-
le, men skoleboden nzermest foraerer disse kompetencer vak.

Leeringen kan deles op i en raekke hovedgrupper, og der vil til de enkelte omrader blive udar-
bejdet relevant undervisningsmateriale og undervisningsvejledning samt et tilbud om supervi-
sion og evt. kurser.

— Madfaglige kompetencer. Sundhed og hygiejne. Vitaminer, mineraler. Madlyst aestetik.
Smag og duft. Madkultur. Det er oplagt at placere de madfaglige kompetencer i fagene
hjemkundskab, biologi samt natur/teknik. 1-10 klasse

— Tveerfaglige og almene faglige skolekompetencer. Dansk, matematik fysik etc. Disse fag
finder kun deres vej til skoleboden gennem grundige lzerer- og elevvejledninger. For-
enklet kan det siges, at eleverne arbejder med de samme faglige kompetencer som tid-
ligere, disse er blot puttet ind i en funktionel verden hvor objektet for undervisningen er
de faktiske tal og forhold i skoleboden

— Samarbejds- og sociale kompetencer. Samarbejde, personligt adfaerd, samvard med
kammerater. Selvfglgelig forekommer disse kompetencer i forvejen i skoleboden. Men
frem for at de er meget overladt tilfeeldighedernes spil, kan de styres gennem materia-
ler og gvelser, der indlaegges i skolemadsarbejdet. Sddanne gvelser vil i skolemadsregi
have en stor fordel, da de udfgres mod et konkret mal og ikke blot som en teoretisk
gvelse, som den slags kompetencer oftest laegger op til

— Forretningskompetencer. Skoleboden som firma. Regnskab, salg og forretningsfgrelse,
reklameeffekter etc. Som med de sociale kompetencer har denne salgsmaessige vinkel
ingen tradition i skolen. Skoleboden &bner mulighed for at afprgve forskellige salgs- og
reklamemaessige tiltag. Ved at fglge salget fgr og efter en skolekampagne, kan der ar-
bejdes med, hvilke faktorer, der skal taenkes ind i et salg for, at det optimeres

16 Afsnittet vedr. skoleboden som leeringsrum bygger pa et projektforslag udarbejdet af Tonny Sjelle, konsulent i BUFs
Center for baeredygtig udvikling og skoletjeneste. Projektet gennemfgres i samarbejde med ham.
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Pzedagogiske tiltag og materialer, der bor udarbejdes:

— Det er ngdvendigt med gennemprgvede skriftlige materialer og laerervejledninger, der
tilbydes laerere. Indholdet i disse laerer- og elevvejledninger bgr relatere sig naert til de
krav, der angives i laeseplanerne for de enkelte fag pad de respektive klassetrin. Der bgr
laves mindst ét lzererkompendie med et antal tilhgrende elevark i de fire ovenstaende
omrader, som tilpasses bestemte klassetrin

- Materialet bgr stgttes op af tilbud om arlige kurser, hvor ikke blot laerere, men udvalgte
elever kommer pa kurser i skolebodens psedagogiske muligheder

— Skoleboden skal via hjemmesiden have et informationsorgan rettet mod skolen, en for-
bindelse til skolens gvrige dagligdag, og den afggrende opgave her er at fa konveteret
skolebodens univers til undervisning. Derfor bgr der til skoleboden udgives et elektroni-
ske “nyhedsbrev”, der udsendes lgbende

Leerere og skolebod

Der skal ikke herske tvivl om, at der er en del praktiske opgaver forbundet med en skolebod
0g mange laerere opfatter opgaven som en sur pligt, hvor de primaert bare salger produkter
som andre har bestemt. Ovenstdende initiativer vil vaere bedste middel mod denne opfattelse.

4.3 Nyt skolemadskgkken

Som naevnt i afsnit 2.7 og 5.5. foresldr Kgsbenhavns Madhus og faddergruppen, at skolemaden
produceres i et kommunalt kgkken. Det eneste umiddelbart tilgaengelige og egnede kgkken vil
veere kgkkenet i De Gamles By under Sundheds- og Omsorgsforvaltningen. Men vi har ogsa
skitseret andre muligheder. Et af dem er etablering og bygning af et helt nyt kommunalt kak-
ken.

Selvom produktionen af skolemaden fortsaettes i De Gamles By, vil der vaere behov for ny-
taenkning, hvis salget af skolemaden stiger, og man nar op pa et dagligt salg af hele frokost-
maltider til mere end 25-30 pct. af eleverne. Det er vurderingen, at kgkkenet i De Gamles By
sa vil have en for lille kapacitet.

Hvis efterspgrgslen pa skolemaden bliver s3 stor, hvilket ikke er urealistisk, skal der derfor

findes andre muligheder med hensyn til produktionen af skolemaden. Enten ved at finde en
privat leverandgr, eller ved at kommunen bygger et nyt kgkken til sin skolemadsproduktion.
Et sddan kgkken vil naturligt skulle hgre ind under Bgrne- og Ungdomsforvaltningen, der pa
denne vis vil fa det fulde driftsansvar for sin skolemad.

I forbindelse med udvikling af modellen har det vaeret drgftet, hvorvidt denne Igsning allerede
bgr ivaerksaettes, ndr den nye skolemadsmodel implementeres. Set fra Madhusets side er det

primaert et gkonomisk spgrgsmal, om man vil afszette 25 millioner pd et nyt kgkken pa nuvee-
rende tidspunkt, eller om man vil afvente virkningen af det nye koncept, fgr der tages stilling

til denne anlaegsinvestering.
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5. @konomien i det nye skolemadskoncept

I forbindelse med udviklingen af et nyt koncept for skolemaden i Kgbenhavn er de gkonomiske
forudsaetninger afggrende.

Vi har i bilag 5 sammenlignet gkonomien i de forskellige skolemadsmodeller, der er relevante i
forhold til Kebenhavns Kommune. Her sammenlignes savel kommunale som private leveran-
derlgsninger, og som det fremgar af bilaget vil valget af skolemadslgsning have meget forskel-
lige skonomiske konsekvenser i forhold til opfyldelsen af de kriterier, som er opstillet for sko-
lemaden. Det er madhusets vurdering, at skal alle kriterier opfyldes, sa er der reelt ikke et
alternativ til, at Kgbenhavns Kommune selv producerer maden. @nskes en billigere lgsning,
skal der findes kompromisser i forhold til malsaetningerne for skolemaden (se afsnit 1.5 og
1.6).

Vi har som udgangspunkt forudsat, at den enkelte elev skal betale 20 kr. pr maltid. Det giver
mulighed for alt fra en udgiftsneutral Igsning til Igsninger, hvor udgiften bliver hhv. 9, 16, 19
eller 27 millioner kr. arligt for kommunen, - forudsat at ca. 25 pct. af eleverne kgber skolema-
den. De fleste af Igsningerne bliver forholdsvis billigere ved et stgrre salg.

En af vores fgrste konklusioner rent gkonomisk er, at det er urealistisk, at skolemaden kom-
mer til at "hvile i sig selv”, med mindre foraeldrebetalingen gges vasentligt eller ordningen
bliver en slags ekstern madpakke-service og et direkte forhold mellem en ekstern leverandgr
og foreeldrene (Jf. bilag 5).

Den model, vi har valgt at anbefale er ikke valgt fordi den er billig, men fordi vi anser den som
det bedste bud pa, hvordan vi kan nd de kvalitative mal, der er stillet op for skolemaden. En
del af de billige modeller vil slet ikke kunne leve op til de krav, der bgr stilles til skolemaden,
hverken kulinarisk, ernaeringsmeessigt, gkologisk eller i forhold til maddannelse. Enkelte mo-
deller, hvor sdvel ernaering som det kulinariske niveau er acceptabelt, er ikke anbefalelses-
vaerdige af andre arsager, f.eks. fordi de stiller for store og urealistiske krav til lokalt ansat
personale.

Dette kapitel omhandler kun gkonomien i de forslag, Kgbenhavns Madhus kan anbefale Bor-
gerrepraesentationen at vedtage, og som opfylder de kriterier, der er opstillet i kapitel 1. Afsnit
5.1 og 5.2 indeholder oplysninger om, hvad det vil koste, hvis grundkonceptet skal gennemfg-
res. Udgifterne er gennemgaet kritisk og indeholder kun de aktiviteter, som er afggrende for,
at konceptet kan drives, og det udviklingsarbejde der skal gennemfgres for at konceptet kan
ivaerksaettes. I afsnit 5.1 gennemgas udgifter til implementering af konceptet, og i afsnit 5.2
gennemgas de forventede arlige driftsudgifter.

Afsnit 5.3 indeholder en beskrivelse af Madhusets forslag til yderligere aktiviteter. Aktiviteter
som bade er fremtidsrettede og vil tilfgre konceptet yderligere kvalitet. Men disse aktiviteter er

ikke en forudsaetning for, at konceptet kan gennemfgres.

Detaljerede regneark vedrgrende udregningerne forefindes som afslutning pa kapitlet, og der
henvises i gennemgangen til disse regneark.
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5.1 Udvikling, investering og implementering

@konomi i handlings- og implementeringsplanen

Beskrivelsen af gkonomien er jeevnfgr beskrivelsen af handleplanen i kapitel 4. De tal, der er
naevnt nedenfor findes i skemaet 5.1 med budgettet for implementering af det nye skolemads-
koncept 2008-2009.

Driften under implementeringen og udviklingsarbejdet

Ad A. Tilskud til madproduktion

2008

Fortsaettes det nuveerende Kgss, med et forventet behov for driftstilskud til produkti-
onskgkkenet pd 4,63 mio. kr. Sidste halvdel af 2008 tilféres en ny stilling “menuplan-
laegning” pa 300.000 kr.

I alt budgetteres med 4,93 mio. kr.

2009

Farste halvdel af 2009 beregnes kun med et salg pd 10 pct., hvilket svarer til et drifts-
tilskud for perioden pa 2,75 mio. kr. I anden halvdel af 2009 regnes med at salget er
gget til 25 pct., hvilket svarer til et behov for driftstilskud pa 1,45 mio. kr.

Samlet set ydes et tilskud p8 4,2 mio. kr.

Ad B. Tilskud til skolerne, 57 stk.

2008

Her vil 57 skoler fa det nuvaerende Igntilskud til laereren i skoleboden.
I de sidste tre maneder af 2008 tilfares ressourcer svarende til yderligere 3 timer.
I alt tilfgres de 57 skoler 5,24 mio. kr.

2009

Her er tilskuddet til Isnninger 4 timer dagligt pr. skole. En af dem er til en laerernorme-
ring og tre er til anden hjzelp. I alt svarer dette til et arligt tilskud pa 9,15 mio. kr. Her-
til kommer et tilskud til spild (8 pct. af indkgbet) og elevandel (5 pct. af omsatningen)
pa i alt 2,44 mio. kr. Endelig er der budgetlagt med et mindre tilskud til vedligehold og
klassekasser pa samlet set 0,43 mio. kr.

I alt tilfgres de 57 skolerne 11,36 mio.

Ad C. Madskoler, 5 stk.

2008

Her vil to madskoler starte op forskudt. Hvilket samlet set betyder et driftstilskud pa
0,6 mio. kr. Hertil kommer opstartshjaelp pa 150.000 kr. pr. skole.
I alt anvendes der 0,9 mio. kr.

2009

Her kgres de tre sidste skoler ind p@ samme vis.
Slutresultatet for 2009 bliver dermed 1,35 mio. kr.

Ad D. Specialskolerne, 9 stk.

2009

Skolerne gar i drift i 2009 budgettet. Specialskolerne er alle skoler med relativt fa ele-
ver. Det vurderes, at 4 af de 9 specialskoler vil have bedst af at kunne ansaette en
madmor, der ggr frokosten klar til eleverne. Dette vurderes prismaessigt at ville koste
0,88 mio. kr. De sidste 5 skoler vurderes at kunne fungere pa samme made som de 57
skoler, der kgber maden fra det centrale kgkken. Her afsaettes 1,5 mio. kr.

I alt en udgift p§ 2,38 mio. kr.
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E. Sekretariat i BUF

2008 | Her fortsaettes med den nuvaerende bevilling, der deles med ca.1, 3 mio. kr. til Ignnin-
ger og konsulentydelser samt ca.0,6 mio. kr. til salgsfremme og PR.
I alt en udgift p§ 1,9 mio. kr.

2009 | Her bliver Ignsiden forholdsmaessig mindre, da der flyttes ansvar til produktionskgkke-

net. Lonsiden vil udggre 0,9 mio. kr. og salgsfremmende aktiviteter og PR fastholdes pa
0,6 mio. kr.
Ialt 1,5 mio. kr.

Ad F. Ngdvendigt udviklingsarbejde og implementering

Projektledelse og faddergruppen

2008 | Der afsaettes 0,5 mio. kr. til projektleder. Samt ca. 0,15 mio. kr. til drift af kontorfacili-
teter. Fadderne vil indgd pa konsulentbasis med ca. 2.500 arstimer, hvilket anslaet
svarer til 1,2 mio. kr.

I alt udgor projektledelsen 1,85 mio. kr.

2009 | Her vil projektledelsen afslutte arbejdet omkring sommer, og overgive den fulde ledelse
til BUF-sekretariatet. Der anvendes i alt 0,375 mio. kr. pad projektledelse. Fadderne
fortseetter ligeledes deres arbejde med mindre indsats i alt afseettes 650.000 kr. til
fadderbidrag
Ialt 1,025 mio. kr. til projektledelse

Bistand til produktudvikling

2008 | Der ansaettes et produktudviklingsteam pa 3-4 personer med forskellig faglighed: kuli-
nariske ressourcer, ressourcer til produktionsforankring, planlaegning og fgdevaresik-
kerhed, samt ressourcer, der kan forestd og opsamle de menuplansmaessige kalkulati-
oner. Der afsaettes i alt 1,1 mio. kroner til dette team. Her til skal laegges leje af pro-
duktudviklingskgkken pa 0,1 mio. kr. samt ravarer til forsgg pa 0,1 mio. kr.

I alt afseettes 1,3 mio. kr.
2009 | Her afsaettes ressourcer til indkgring i kgkkenet og menutilretning i fgrste halvdel af

aret.

I alt afsaettes 0,75 mio. kr.

Kompetenceudvikling i produktionskgkkenet

2008

Udover den udvikling produktudviklingen vil medfgre i produktionskgkkenet tilbydes en
reekke kursusforlgb for medarbejderne.

Dette forlgbs indhold varetages primaert inden for ovenstdende rammer. Men der skal
seettes midler af til frikgb af medarbejderne svarende til 120.000 kr. svarende til 7-800
timer. Og der skal lejes eksterne lokaler og lign for 80.000 kr.

I alt afseettes 0,2 mio. kr.

Design og emballage

2008

Der afseettes 0,7 mio. kr. til udvikling af design af sdvel emballagen som service og
pakkeenhed, skolebodernes indretning og den grafiske linje og helhedsudtrykket i hele
konceptet. Denne opgave kraever hjaelp udefra af savel grafiske som industrielle desig-
nere. I alt 0,7 mio. kr.
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PR og markedsfaring

2008

Der afsaettes 200.000 til at udvikle strategi for markedsf@gring og en salgskampagne for
skolemadens fgrste ar. Der afssettes 200.000 kr. til at udvikle og omlaegge hjemmesi-
den

I alt afsaettes 0,4 mio. kr.

2009

Premiere og salgsfremstgd overfor elever og foraldre. Der afsaettes midler til forskelli-
ge happenings.
I alt afsaettes 0,1 mio. kr.

Testskoler

2008

Til at sikre savel det ngdvendige engagement via intern og eksterne personaleressour-
cer afsaettes 300.000 kr. til hhv. rddgivning og deltagelse fra skolerne. Hertil kommer
100.000 kr. til diverse aktiviteter og testsmagninger.

I alt afsaettes 0,4 mio. kr. til dette arbejde

Veaertsskabspakker

2008

Der skal udvikles en sakaldt vaertsskabspakke. Der afssettes 800 kr. pr. veerts-
skabspakke. Denne pakke skal videreformidles til 0.-6. klassetrin pa de 57 skoler, hvil-
ket i alt ansl3s til at omfatte ca. 16 klasser pr. skole eller 910 klasser i alt. Belgbsmaes-
sigt vil vaertskasserne dermed udggre 0,75 mio. kr. i engangsinvestering.

Hertil kommer tilbud om vaertskabsseminarer o. lign., hvilke der afsattes 100.000 kr.
til.

I alt et belgb p§ 0,85 mio. kr.

Koncept for elev-crew

2008 | Der afsaettes 500.000 kr. til udvikling af et koncept/program for elevcrewet (8.-9. klas-
se) samt til afholdelse af forskellige typer arrangementer med de kommende medlem-
mer af klasserne. Bade via faelles arrangementer og pa de enkelte skoler.

I alt afsaettes 0,5 mio. kr.
2009 | Her afseettes 150.000 kr. til opsamling og support af arbejdet med elevcrew.

I alt afsaettes 0,15 mio. kr.

Radgivning til skolerne

2008

Der afsaettes 20 timers individuel radgivning pr. skole.
Der afseettes 0,34 mio. kr.

2009

Her afszettes yderligere 10 timers radgivning pr. skole.
Det svarer til 0,17 mio. kr.
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Ad G. Anleegsudgifter

Anlaeg og etablering af skoleboder og spisemiljger

Indretning af skoleboder og indretning af cafe-miljger

2008

Der vil vaere behov for nyindretning af de eksisterende boder pa de 57 skoler. Dette vil
koste ca. 600.000 kr. pr. skole (350.000 kr. i boden og 250.000 kr. til cafemiljget for
de store elever) eller ansldet knap 35 mio. kr. i en samlet investering i hhv. skolebod
og loungeomrade for de store elever. Heri er ikke indregnet stgrre ombygninger eller
etablering af helt nye skoleboder/spiseomrader.

Der anlaegges for i alt 28,7 mio. kr.

2009

Der anlaegges for 5,5 mio. kr.

Produktionskgkkenet i De Gamles By

2008

DCC har givet et bud pa, hvad de vurderer som ngdvendige nyinvestering. Kgkkenet
har en ramme p& 1,5 mio. kr. til anskaffelse af nye vaerktgjer til pakkemaskiner, nye
pakkelinier, 4 nye blaestkglere, en combisteamer m.m. Hertil skal laagges 300.000 til
betaling for udvikling af formgivningen pa den nye emballage.

I alt en investering p& 1,8 mio. kr.

De 5 madskoler

2008

Madskolerne kraever stgrre investeringer end resten af skolerne. Her skal bade veere
stort produktionskgkken med plads til elever og gode spiseforhold. Prisen for kgkken-
udstyret vil alt efter elevtallet ligge pa mellem 500-800.000 kr. Hertil kommer selve
ombygningen. Det er vanskeligt at prisfastsaette investeringerne til spisearealerne, da
investeringen vil vaere afhaengige af savel ambitionsniveau som de eksisterende mulig-
heder. I budgettet er derfor kun budgetlagt med kgkkenudgiften — de andre udgifter vil
indgd i evt. bygge- og anlaegsbudgetter andet sted i den kommunale budgetlaegning.
Der anlaegges for i alt 3,3 mio. kr. fordelt p§ 3 skoler

2009

Der anlaegges for i alt 2,2 mio. kr. fordelt p& 2 skoler

De tre heldagsskoler er efter madhusets oplysninger indregnet i de nuvaerende anlaegsbudget-
ter, og de preecise tal vil veaere tilgeengelige i forbindelse med ombygningen af Hillergdsgades
Skole. Generelt bgr disse skolers faciliteter etableres i forbindelse med andre stgrre udbygnin-
ger og renovationer pa skolerne.

Specialskolerne

2008

Der etableres mindre kgkkener al & daginstitutionernes kgkkener i 4 af specialskolerne.
Prisen for disse er ansldet 500.000 kr. pr. skole eller anleegsudgifter pa 2,0 mio. kr.
Der etableres skolebodskgkkener pa 5 skoler til en ansldet pris pa 350.000 kr. pr. skole
eller 1,75 mio. kr. i alt.

Den samlede anlaegsudgift er hermed budgetlagt til 3,75 mio. kr.
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5.2. Madtilbuddet og konceptet i drift

Den &rlige samlede drift

Kgbenhavns Madhus’ og Faddergruppens primaere satsning gar pa at lancere et nyt feelles kg-
benhavnsk skolemadskoncept. Samtidig er det intensionen at fa en alsidighed og erfaring med
andre mader at skabe god skolemad pa. Vi foreslar, at 57 skoler indgar i den nye skolemads-
ordning, 5 skoler ggres til profilskoler med madkoncept, og der findes individuelle Igsninger til
de 9 sm3 specialskoler.

Dette vil i et samlet kommunalt arsbudget for driften af skolemaden efter &r 2010 se sdledes
ud:

Antal skoler Udgift pr. skole Samlet udgift (op-
rundet)

Nyt skolemadskoncept 57 296.000 kr. 14,9 mio. kr.
(A og B)

Madskoler (C) 5 480.000 kr. 2,0 mio. kr.
Specialskoler (D) 9 270.000 kr. 2,4 mio. kr.
Ledelse, markedsfgring og fad- 1,7 mio. kr.
derne (Eog F)

Maddannelsesinitiativer 0,3 mio. kr.
Sum 71 21,3 mio. kr.

Jf. skema 5.1 Implementeringsbudgettet: 'Drift efter 2009’. Madddannelsesbudgettet fremgar af skema 5.3

Beregningen bygger pa et salg til 25 pct. af eleverne. Ved et salg pa 50 pct. vil bundlinien
veere 0,23 mio. kr. mindre. Til gengaeld vil prisen pr. maltid falde fra 30,5 kr. til 25 kr. for 57
skolers vedkommende (se skema 5.2 som er en oversigt over driftsbudgettet for det nye sko-
lemadskoncept).

Der er fglgende besparelsesmuligheder indenfor madkonceptet, der kan gennemfgres uden at
helheden seettes over styr:

- Intet salg af morgen/formiddagsmad’’ : 1,7 mio. kr.
- Specialskolerne fortsat ikke med i ordningen: 2,4 mio. kr.
- Initiativer i forbindelse med maddannelse gennemfgres ikke: 0,3 mio. kr.

I alt er der besparelsesmuligheder for 4,4 mio. kr., hvilket giver en alternativ bundlinje pa 16,9
mio. kr.

Forudseetninger for gennemgang af driftsbudgettet
Gennemgangen relaterer sig til beregningerne i skema 5.2: Driftsbudget for det nye skole-
madskoncept.

7 Hvis der fijernes 1 daglig time pr skole af 150 kr., vil der kunne spares 1,7 mio. kr. arligt. Det vil, udover at mor-
genmadstilbuddet ikke effektueres, ogsd betyde, at stillingen i skoleboden pa skolen maske bliver knap s& attraktiv.
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Som forudsaetning for vores gkonomiske beregninger er fglgende forudsat:

Hvor mange benytter sig af tilbuddet?

- Salget af mad skal gges til, at mindst 25 pct. af kommunens elever dagligt benytter sig
af tilbuddet, hvilket svarer til 8.250 elever dagligt. (I dag kgber ca. 8-10 pct. af elever-
ne dagligt et frokostmaltid)

- Frem til dette mal er ndet, forventes forholdsmaessigt stgrre udgifter til driften. If.
driftsbudgettet er merprisen omkring 2 mio. kr. ved et salg til 10 pct. af eleverne.

Hvad er salgsprisen?
- Prisniveauet for elevernes k@b seettes op, sa et frokostmaltid koster 20 kr., hvilket er
det belgb, som de fleste private leverandgrer anser for realistisk, at foraeldre og elever
vil betale for en frokost
- Samtidig med en gget salgspris anbefaler vi en malrettet gkonomisk substitution og
indsats af social- og folkesundhedsmaessig karakter over for udvalgte malgrupper af
elever (se afsnit 4.1 og 5.3)

Hvor produceres maden?

- Vi anbefaler, at man fortsat beholder skolemadens produktion i kommunalt regi. Med-
mindre der bygges et nyt produktionskgkken, er den bedste mulighed, at maden produ-
ceres i kgkkenet i De Gamles By under Sundheds- og Omsorgsforvaltningen. I den for-
bindelse skal der laves en resultatkontrakt mellem Bgrne- og Ungdomsforvaltningen og
Sundheds- og Omsorgsforvaltningen, hvori ydelser, drift, ansvar og gkonomiske forud-
saetninger beskrives

- Ved et stgrre salg end 25 pct. skal der forventes yderligere investeringer i kgkkenfacili-
teter end ansldet i dette oplaeg (se tidligere rapport fra DCC i 2006), eller der skal etab-
leres et samarbejde med eksterne producenter

Andre vigtige forudseetninger

- Madsalget sker i 185 dage pr. ar, hvilket er 10 dage mere end i den nuvaerende Kgss-
ordning og 15 mindre end det samlede antal skoledage. Vi anser antallet for realistisk,
da skolerne i den nye model tilfgres vaesentligt flere timer til at drive skolemaden for,
end de ggr i dag

- Vi har kalkuleret med 62 folkeskoler, hvor 57 af dem kgrer efter det nye koncept - og 5
gores til sakaldte profilskoler med madkoncept. Hertil skal laegges 9 specialskoler

- Vi har valgt kun at indregne salget af hele frokostmaltider. Vi forudsaetter, at salget af
de andre produkter og formiddagsmaltidet er udgiftsneutralt

Gennemgang af driftsoskonomien i det nye koncept
I budgettet har vi regnet pa konceptet for den nye produktion af skolemad med forskelligt

salgsomfang, samt p& hvad det vil koste at etablere produktionskgkkener pa de 5 madskoler.

Ad A. Udgifter til produktion af mad i det centrale kgkken

Ravarerne
Vi har skgnnet et ravarebudget p& gennemsnit 12,00 kr. pr. portion. Vi har ikke kalkuleret
grundlaget pa dette grundigt, men har sammenlignet med erfaringerne for, hvad prisen for et
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sadan maltid kan holdes inden for. Prisen er naesten en fordobling af den ravarepris, der gen-
nemsnitligt bruges i Kgbenhavns nuveerende skolemad.
- Vi har forudsat, at ravarerne mindst er 75 pct. gkologiske
- Samtidig har fadderne i deres koncept stillet krav om dyrevelfeerd, hvilket ggr, at de
25 pct. ikke-gkologiske varer ikke kan udnyttes til at indkgbe seerligt dyrere varer bil-
ligst muligt. Dette er ellers praksis i de kgbenhavnske kgkkener
- Vi har taget udgangspunkt i de forelgbige idéer til 3-deling af konceptet og for de to
forste arganges vedkommende vil ggre maden “gennemskuelig” ved, at de enkelte ra-
varer kan spises stort set enkeltvis. Det vil hgjst sandsynlig medfgre et dyrere ravare-
valg

Lgnninger

Vi har taget udgangspunkt i Dansk Catering Centers (DCC) bud p& kgkkenets normering (fra
2003). Og har i en sparring med DCC forudsat, at denne normering er tilstraekkelig for den nye
produktion. Tallene er pristalsregulerede. Vi har givet kgkkenet en ekstra normering pa kr.
500.000 for at patage sig det fulde ansvar for menuplanlaegning og ledelse, og har vurderet
dette behov vaesentligt stgrre end i dag, da der i konceptet laegges op til langt stgrre variatio-
ner i menuerne end i dag.

Web
Her overfgres abonnementsprisen og niveauet fra det nuvaerende kgss. Den forventede ggede
anvendelse vil vaere brugerfinansieret.

Emballage

Emballagen er ogsa tallerken for de spisende og dermed en vigtig del af helheden ved et mal-
tid, og skal ikke kun vaere indpakning. Emballagen skal bade kunne tilfredsstille kravene i pro-
duktionen, i serveringen af maden f.eks. via ruminddeling, fgdevaresikkerheds- og hygiejne-
krav. Samtidig skal den vaere med til at signalere et nyt brand, og endelig skal miljghensynet
indtaenkes.

Det er store krav, og det medfgrer desveerre ogsa en hgj pris. Vi har i det nuvaerende budget

lagt 3,5 kr. pr. portion mad til emballage. Udgiften til emballagen vil, hvis der skal satses end-
nu mere radikalt designmaessigt, eller hvis miljghensynene skal vaegtes hgjere blive vaesentlig
hgjere. En stykpris pa 5 kr. er ikke et urealistisk bud for en radikal nytankt emballage. Vi har
dog af hensynet til bundlinjen valgt en mellempris pa emballagen.

Der vil kunne laves en budgetreduktion p& omkring 2 mio. kr. ved et billigere emballagevalg,
men det vil begraense mulighederne badde maltidsmaessigt i spisesituationen og m.h.t. det kuli-
nariske. Prismaessigt vil en bakke, som den pensionisterne eller f.eks. de andre skolemadsle-
verandgrer anvender koste under 2 kr. pr enhed. Det nuveerende Kgss emballagepris er pa ca.
3,5 kr.

Vi har undersggt muligheden for opvask og genbrugsservice. Det antages dog bade at vaere
vaesentlig dyrere, og samtidig vil det udggre et stort logistisk problem.

Transportprisen

Vi har antaget en daglig transport til skolerne med en stykpris pa 150 kr., hvilket svarer til den
nuvaerende transportudgift. Det er en realistisk mulighed, at der kan findes en billigere Igsning
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end den nuveerende, da den nuvaerende Igsning vurderes som dyr i forhold til DCCs oprindelige
budgetter, og den oprindelige aftale med Kgss, og da der i den nye Igsning ikke skal afhentes
returvarer til produktionskgkkenet. I gvrigt vil en samkgring med skolemaelken blive undersggt
ngjere.

Anskaffelser
Der er afsat et rammebelgb pa 200.000 kr. til diverse anskaffelser i det centrale kgkken, hvis

produktionen fortsat skal forega i kekkenet i De Gamles By.

Ad. B. Udgifter pa skolerne

Lgnninger

Flere haender pa skolen er en ngdvendighed, hvis salget skal gges. Fordi forslaget indebaerer,
at skolerne far eget gkonomisk ansvar, abent i boden i 10-frikvarteret og aldersdifferentiering
med deraf fglgende opgaver vil arbejdet pa den enkelte skole i forhold til skoleboden blive
stgrre i det nye skolemadskoncept. Timeantallet pa den enkelte skole gges fra 1 til 4 timer. 1
time dagligt er fortsat en laererign (300 kr./t), 3 timer er til tiltaenkt teknisk personale (150
kr./t). Dette giver en gennemsnitlig timelgn pa 200 kr. Den enkelte skole vil hermed arligt fa
160.000 kr. som en ramme, de selv bestemmer fordelingen af.

De 4 timer dagligt svarer til de timer man i Ballerup Kommune og Vejle Kommune har afsat for
at kunne realisere 1-2-3 Skolemadsmodellen. Timerne skal bruges til at servicere grundskolen,
holde &bent i 10-frikvarteret og lukke ned efter spisefrikvarteret, hvor laareren sammen med
eleverne styrer salget fra skoleboden.

En besparelsesmulighed er som naevnt at udelade abningen af skoleboden i 10-frikvarteret, og
dermed vil der kunne spares en time. Det vil dog have konsekvenser for de 25-30 pct. af ele-
verne, der ikke far morgenmad hjemmefra, og i frikvarteret har mulighed for at fa stillet sulten
(se afsnit 4.1 om folkesundhedsinitiativer).

Eleverne far en del af omsaetningen i skoleboden

De store elever, der driver skoleboderne, vil fa 5 pct. af omsaetning fra salget i skoleboden.
Pengene bliver tilfgrt deres "klassekasse”. Det vil ved et salg til 25 pct. af eleverne for en gen-
nemsnitlig skole udggre 14.750 kr. arligt. Belgbet vil stige procentuelt i takt med et gget salg.

Anskaffelser og vedligehold
Der afseaettes 7.500 kr. arligt pr. skole til at forny og vedligeholde de s3kaldte klassekasser o.
lign.

Spild og svind

"Tomme hylder seelger ikke”, og sddan vil det ogsa vaere i en skolebod. Vi har indregnet en
udgift pa spild pa@ 8 pct. Tallet er realistisk, men vil kraeve, at man er opmaerksom pa fridage
eller lignende, og at man arbejder pa at gge salget af forudbestillinger via nettet eller i boden
dagen fgr. Hvis spildet reduceres yderligere vil det indga positivt i elevernes andel af omsaet-
ningen, mens et stgrre spild vil pavirke skolebodens gkonomi negativt p& den enkelte skole.
Dermed skabes et incitament til ansvarlighed overfor spildet i ordningen, og det er ngdvendigt
for at mindske spildet mest muligt.

Ad C. Indtaegt ved salg
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Der er budgetlagt med en indtaegt pa 20 kr. pr. maltid. En gennemsnitlig omsaetning pr. skole
(ved salg til 25 pct. af eleverne) vil arligt veere pa 492.000 kr. Indtaegterne afregnes fra skolen
til kgkkenet i det centrale kgkken via faktura herfra.

Ad D. Udgifter til ledelse

Markedsfgring

Der afseaettes 500.000 kr. arligt som en ramme for Igbende central markedsfgring af skolema-
den. Skolemaden szelger ikke sig selv, og den er et produkt, der skal markedsfgres. Bade for
at sikre nye kunder, men naturligvis ogsa for at holde kunderne ajour med menuer osv.

Sekretariat hos Bgrne- og Ungdomsforvaltningen
Der afseaettes 0,9 mio. kr. arligt til et skolemadssekretariat i BUF.

Faddergruppen

Faddergruppen vil g§ fra at vaere udviklere til at vaere en blanding af skolemadens protektorer,
problemknusere og eksterne controllere i driftsfasen. De vil med deres gode navn og faglighed
std som eksterne garanter for at konceptets idé holdes ved lige og fornys efter behov. Der af-
saettes 300.000 kr. arligt til faddernes arbejdsopgaver med skolemaden efter implementerin-
gen.

Gennemgang af budgettet for produktionskokken p§ madskolerne
(Tallene findes i skema 5.2 i kolonnen yderst til hgjre)

Ad A. Udgifter til produktion af mad i det centrale kgkken

Ravarer
Der er regnet med salg til 25 pct. af eleverne og en ravarepris pa 10,5 kr. pr. dag i 185 dage.
Ravareprisen er hgj nok til, at maden kan ggres op mod 100 pct. gkologisk.

Emballage
Her serveres pa porcelaensservice. Der er i driften afsat en mindre sum pa i alt 67.500 kr. til
svind.

Transport

Der er indregnet en transportafgift i forbindelse med vareleveringer pa 50 kr. pr. leverance.
Dette belgb vil muligvis ikke blive relevant, men det er et spgrgsmal om antal kgrsler og disses
volumen.

Ad. B. Udgifter pa skolerne

Lon

Produktionskgkkenerne skal anseette ekstra madfagligt personale (kokke, kgkkenassistenter
eller andre) pd madskolerne svarende til 1,5 arsvaerk pr. skole, hvilket for de 5 skoler svarer til
en arlig Ignudgift pa 2,5 mio. kr. arligt. Det er en forudsaetning for den lokale drift, at der her-
udover afsaettes lokale Ignmidler, men da der skal vaere bgrn med i kgkkenet, vil disse med
rette kunne findes andet sted i skolens budget.
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Anskaffelser
Der afsaettes et samlet belgb pa 100.000 kr. til anskaffelser og vedligehold, hvilket er 20.000
kr. pr. skole.

Mad til eleverne, der er med i produktionen
Der er gratis mad til de af skolens elever, der er med i produktionen. Arligt udger det et gen-
nemsnit pa 12 elever, der spiser for 10,5 kr. hver dag.

Spild
Der regnes med et spild pa 8 pct.

Ad C. Indteegt ved salg

Indtaegter ved salg

Der er beregnet med, at 25 pct. af eleverne betaler 20 kr. pr. frokostmaltid, hvilket svarer til
en samlet indteegt pd 2,46 mio. kr. arligt. Eller knap 500.000 pr. skole. Den enkelte skole kan
selvfglgelig selv disponere med andre udsalgspriser for eksempel ved en gget omsaetning.

Det samlede resultat for madskolerne er et tilskudsbehov pad 1,96 mio. kr. arligt (oprundet til
2,0 mio. kr. i skema 5.1).

Specialskolerne
Beregningerne af driften af specialskolerne fremgar af budgettet for implementering (skema
5.1, kolonnen 'Drift efter 2009’ Ad D.)

Vi har uden at kende de praecise forhold pa specialskolerne inddelt dem i to grupper:

Fire skoler vil fa tilbudt en model med en madmor, der aflgnnes med 220.000 arligt, hvilket
svarer til 880.000 kr. i alt. Det forudsaettes, at eleverne selv betaler for ravarerne. Fem skoler
tilbydes at anvende det feelles madkoncept, og hver skole vil fa en ramme pa 300.000 kr. til at
daekke hhv. Ign og bidrag til produktionskgkkenet, svarende til 1,5 mio. kr. I alt et samlet
driftstilskud pa 2,4 mio. kr.
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5.3 Prisen for yderligere initiativer
Beregningerne vedr. yderligere initiativer i forhold til maddannelse og folkesundhed fremgar af

skema 5.3.

Maddannelse

Ad A. Haver til maver

2008 | Projektet vil som beskrevet ske i et samarbejde med Arstidernes projekt “Haver til ma-
ver”. Nedenstdende budget er udarbejdet i et samarbejde med Arstiderne.
Der afsaettes projektignninger til en projektmedarbejder pd 260.000 kr. til Arstiderne
pd 165.000 kr. og til medarbejdere fra de kebenhavnske skolehaver pa 48.750 kr. I alt
afsaettes 475.000 kr. til projektlgnninger. Der afsaettes midler til tre kurser for hen-
holdsvis elever og laerere. I alt er kursusudgiften 100.300 kr. Hertil lzegges udgifter til
frg og materialer mm. pa 60.000 kr.
I alt koster dette projekt 635.000 kr.

2009 | I alt afseettes 317.500 kr.

Ad B. Skoleboderne som lzeringsrum

2008

Bgrne- og Ungdomsforvaltningens tilknyttede konsulenter udarbejder 3 laererkompen-
dier og materiale til eleverne (Jf. afsnit 4.2.4). Tilbuddet fra disse lyder samlet pa
300.000 kr. De bgr stgttes op af tilbud om arlige kurser, hvor ikke blot lzerere, men
ogsa udvalgte elever kommer pa kurser i skolebodens psedagogiske muligheder. Denne
aktivitet udbydes pa lige fod med andre kursusaktiviteter. Der afssettes 60.000 kr. til at
udvikle konceptet og fastlaegge program mm. Udarbejdelse af skabelon og grundind-
hold til en netbaseret undervisningsdel til hjemmesiden vil koste 100.000 kr.

I alt vil denne aktivitet koster 460.000 kr.

Ad C. Hjemkundskab

2008 | Efteruddannelses kurser
I Igbet af 2008 udbydes de fgrste tre skreeddersyede efteruddannelseskurser for hjem-
kundskabslzererne. Kurserne koster 65.000 kr. pr. kursus, hvilket svarer til 195.000 kr.
2008 | Maddannelse i de kgbenhavnske folkeskoler via undervisning og hjemkundskab

Der tilknyttes en projektkonsulent i 500 timer, hvilket svarer til en udgift p& 300.000
kr. Der afholdes et todages seminar: 65.000 kr. Der skrives efterfglgende en fzelles
manual: 60.000 kr. I alt anvendes 425.000 kr. pa denne del af projektet

I alt afsaettes i 2008 620.000 kr.

2009 | Efteruddannelses kurser
Her udbydes et kursus, og det vil herefter ske hvert ar, s@ malet om at alle hjemkund-
skabslzaererne bliver efteruddannede nds. Der afsaettes 65.000 kr.

2009 | Udvikling af PD i hjemkundskab

Der tilbydes 5 pladser pa et forsggshold af PD-ere. Projektet finansierer uddannelsesaf-
giften pa 44.000. Men der forudsaettes medfinansiering til vikardeekning pa skolerne. I
alt anvendes 220.000 kr. pa denne del af projektet

I alt afsaettes i 2009 285.000 kr.
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Ad D. Kulinarisk fritidsordning

2008 | Projektet er blevet til i et samarbejde med Meyers Madhus og 2008 skal bruges til at

skabe kommunale erfaringer med kulinariske fritidsordninger. Efter 2008 er ideen, at
erfaringerne spredes via eksemplets magt og inden for de eksisterende rammer.
Budgettet for 2008 daekker over Ign til en projektkoordinator i 3 mdr. til 90.000 kr. i
alt, bistand og kurser fra Meyers Madhus til i alt 175.000 kr., vikardaekning til instituti-
onsmedarbejdere pa kursus 90.000 kr. samt ravarer og leje af kursuslokaler 25.000 kr.
Udarbejdelse af erfaringsrapport og manual til kulinariske fritidsordninger: 40.000 kr.

I alt er budgettet p§ 420.000 kr.

Folkesundhed, forebyggelse og dannelse af nye madvaner
Nedenstdende katalog er de idéer, vi indtil nu har fundet oplagte. De er omkostningsfyldte og
vil kraeve, at der investeres massivt. Det bgr overvejes, hvorvidt Staten bgr inddrages i finan-

sieringen.

Ad E. De sma elever - tilskud

Driftsopgave

Faddergruppens forslag er at afskaffe madpakkerne de fgrste 4 ar ved at saette
udsalgsprisen til 10 kr. Denne investering handler om at saette ind, allerede
mens eleverne er sma.

Prisen vil vaere 26,4 mio. kr. 8rligt (ved support p8 10 kr. pr méitid)

Ad F. Mellemtrinnet - tilskud

Driftsopgave

En anden billigere mulighed er et ugentlig gratis maltid, hvilket vil koste rundt
regnet 10,5 mio. kr. arligt.
En fortsaettelse af initiativet i mellemgruppen vil koste 10,5 mio. kr. 8rligt

Ad G. Grgnne retter — tilskud

Driftsopgave

Forslaget omhandler at de sundeste retter med flest grgntsager ggres billigere
end retter med kgd. Hvis dette f.eks. skulle ombefatte 10 kr. tilskud til halvde-
len af de 8250 retter ved 25 pct. salg ville dette medfgre en arlig udgift pa 9
mio. kr. Hvis salget stiger, vil det belgb naturligvis ogsa stige.

I alt er afsat 9 mio. kr.

Ad H. Tilskud til seerligt treengende

Driftsopgave

Det antages at omkring 15 pct. af skolebgrnene er overvagtige, hvilket svarer
til 4950 elever. Hvis madbilletterne kun omfatter selve madprisen, sa vil 20 kr.
veere et passende belgb.

Dette svarer til en 8rlig udgift p§ ca. 20 mio. kr.
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Samlet udgift til yderligere initiativer

En sa offensiv tilgang til de darlige spisevaner er ikke billig. Alt efter hvad man tager med i en
lgsning vil prisen pr ar vaere oppe omkring 40-60 mio. kr. Dette bgr ses i forhold til at Bgrne-
og Ungdomsforvaltningen vurderer, at gratis skolemad vil koste 150 mio. kr.

5.4 Nyt centralt produktionskgkken

Der findes ikke et ledigt kgkken i Kgbenhavns Kommune, der er stort nok til produktionen af
det nye skolemadskoncept. Vi har derfor set pa to af de kgkkener kommunen ejer gennem
Sundheds- og Omsorgsforvaltningen. Vi vurderer, at Bystaevneparken pt. ikke har overskyden-
de produktionskapacitet, og derfor har vi haft fokus pa produktionskgkkenet i De Gamles By,
hvor den nuvaerende skolemad produceres. Kgkkenet i De Gamles By vil ogsa have et minimalt
investeringsbehov i en opstartsfase for det nye projekt (jf. afsnit 5.2).

Behovet for kgkkenkapacitet er beregnet ud fra et salg af frokostmaltider til 25-30 pct. af ele-
verne dagligt. Der vil derfor indtraeffe et kapacitetsproblem, hvis produktionen fortsaettes i De
Gamles By, nar produktionen overstiger 30 pct. Det bgr pa det tidspunkt overvejes, om der i
stedet for meget omkostningstunge ny- eller til-bygninger kan skabes en lgsning, hvor der
satses pa produktion uden for normal arbejdstid, delvis produktion i andre kgkkener eller
kgb/samarbejde med private leverandgrer eller industrien pa del komponenter. Netop pa
grund af investeringsbehovet, ndr salget overstiger 25 pct. anbefaler Madhuset, at der indgas
en kontrakt med Sundheds- og Omsorgsforvaltningen, for p& denne made at udvikle konceptet
uden stgrre anlaegsinvesteringer allerede i opstartsfasen.

Det skal bemaerkes, at Sundheds- og Omsorgsforvaltningen forholder sig skeptisk overfor ind-
gdelse af en kontraktaftale, da opgaven anses for at vaere Igsrevet fra forvaltningens hovedfo-
kus, som er at varetage =ldreplejen. Hvis opgaven med at producere skolemaden ikke skal
varetages af Sundheds- og Omsorgsforvaltningen, bgr det overvejes om der er mulighed for at
overfgre det nuvaerende personale, der arbejder med den nuvaerende skolemad til det nye
produktionskgkken.

Grundet ovenstaende skepsis skal der i projektudviklingsperioden overvejes fglgende mulighe-
der:

- Der indgds en kontrakt med Sundheds- og Omsorgsforvaltning, saledes at produktionen
fortsat kan varetages i kgkkenet i De Gamles By. Kgkkenet er det eneste egnede kom-
munale kgkken med overskydende kapacitet. Kgkkenet varetager i gjeblikket produkti-
onen af Kgss-skolemaden

- Der anlaegges et nyt kgkken. Dette kgkkens drift vil i givet fald skulle hgre under Bgr-
ne- og Ungdomsforvaltningen. Prisen pa et sddan kgkken vurderes til mellem 22 og 25
mio. kr. i anlaegsudgifter

- Markedet afsgges for eksisterende lokaler, der kan kagbes eller lejes

- Konceptet udliciteres til en privat leverandgr. P& nuvaerende tidspunkt vurderer Kgben-
havns Madhus dog, at ingen af de private leverandgrer pa markedet, vil kunne levere
ydelser efter det foreskrevne koncept. Det er baggrunden for, at Madhuset anbefaler, at
kommunen selv varetager udviklingsopgaven af konceptet forud for en evt. senere udli-
citering. Kgbenhavns Kommune bgr undersgge om der findes andre store madprodu-
center end de nuvarende skolemadsleverandgrer, der vil vaere interesserede i et sam-
arbejde. Dette sker evt. i forbindelse med et samarbejde med Dansk Industri og deres
projekt Foodlab
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