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Gregn mad i Odense Kommune: ”Vi har ked pa, sa ofte vi kan”

Det handler om mangderne af ked! Dét har Caféerne i Odense Kommune fundet ud af pa
den greanne maltidsrejse, som de har vaeret igennem de seneste fem ar. Og det passer
godt med Personalekantinernes rad til alle, der vil lave grannere mad: Gaesterne finder
tryghed ved at finde lidt ked pa den grenne tallerken.

Da Mads Herskind startede som kulinarisk ansvarlig i Odense Kommunes kantinetilbud
“Caféerne” for tre ar siden, var det med en gran mission. En mission der allerede sa smatvar i
gang, men som skulle genteenkes. Kantinernes gaester taeller nemlig mange forskellige
malgrupper, der har hver deres forhold til den granne mad.

”Geesterne i kantinen er en divers malgruppe. De taeller bade dem, der er nysgerrige pa
planterig mad og dem, der er lidt mere skeptiske, nar der kommer mange grgntsager og
baelgfrugter pa tallerkenen: “Det er vores arbejde at sgrge for, at de fleste har lyst til at spise
maden, vi serverer. Derfor lytter vi til vores gaesters gnsker, og serverer genkendelige retter
med navne, de kender. Vi skifter noget kad ud med beelgfrugter eller grantsager. Er retten
100% gran, har vi som regel et ’kgddrys’, der giver ekstra tryghed til dem, der ikke er glade for
meget gron mad,” forteeller Mads Herskind, der har det kulinariske ansvar for kommunens
seks caféer, hvor 500 kommunalt ansatte spiser hver dag.

Ifalge Mads Herskind har kakkenerne kunne meerke, at flere er blevet nysgerrige pa de grenne
retter de seneste ar. Det handler om at skabe genkendelige retter som lasagne, burgere og
chili con carne, hvor farsen er nem at skifte ud eller lave om, uden at retten far et nyt navn.
Hos Caféerne er en lasagne en lasagne lige meget, hvad den er lavet af. Oftest bliver det
modtaget godt, hvor den stgrste ros kakkenet kan fa er: ”Man kan slet ikke smage, at der ikke
er kad i”.

Det er ikke beeredygtigt, hvis det ikke bliver spist

En ting er, at det er politisk fastlagt i Odense Kommune at arbejde med en grgn dagsorden,
men noget andet er, hvordan man griber den an. Derfor er strategien i kantinerne i Odense
Kommune simpel: Lyt til gaesterne og lyt til personalet i kgkkenet.

”Mad er ikke baeredygtigt, hvis det ikke bliver spist og ingen gnsker, at vi presser en grgn
agenda ned over hovedet pa nogen. Derfor er det vores opgave at servere noget mad, der
bliver modtaget godt af vores gaester, og derfor skal vi lytte til deres gnsker. Samtidig skal vi
ogsa sgrge for, at personalet far nadvendig handveerksmaessig uddannelse og rum til at
hjeelpe hinanden. Nogen finder det granne kagkken udfordrende, og derfor skal vi sgrge for, at
alle fgler sig kleedt pa til opgaven med gode opskrifter og opkvalificering,” siger Mads
Herskind.
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Faktaboks:
Tre gode rad til at implementere granne retter i dit kekken:

e Skab genkendelighed. Undga at kalde det grantsagslasagne eller linsebolognese. Hvis
retterne hedder de vanlige navne, taenker vi ikke over, at vi spiser grgnne retter.

e Tilseet kad, der hvor det giver mening. Ved at tilfgje lidt ked til granne
retter, bliver kadspisere mere villige til at smage pa de granne retter.

e Inddrag kgkkenpersonalet. Det kan sveere sveert at omstille sig til at lave grannere mad.
Derfor er det vigtigt at vide, hvad personalet mangler af viden, metoder og opskrifter, s
de ogsa far en god oplevelse pa den granne rejse og kan mgde alle spisere med godt
mod og glimt i gjet

Hverdagens grgnne frontlgbere - mgd dem live
Caféerne i Odense Kommune er blevet udvalgt som del af Plantelgftet, der skal inspirere
offentlige kakkener til at gge brugen af gkologiske grantsager og baelgfrugter pa tallerkenen.

Mads Herskind og holdet bag kantinerne i Odense er derfor granne madfrontlgberstjerner, nar
Plantelgftet sender live webinar onsdag 11. september kl. 13.00-14.00.

Her deler Mads blandt andet opskriften pa det populeere ’kgddrys’ og tips til hvid sovs med
beelgfrugter, mens han laver et udvalg af caféernes populeere granne retter.
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