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Fra pglsehorn til plantekraft - de unges sundhed er
kommet pa menuen

| CELF’s kantiner pa Lolland-Falster er maden en vigtig del af de unges trivsel. Derfor har
kantinen sagt farvel til de hurtige, usunde snacks som energidrikke og palsehorn - ogi
stedet introduceret planterige retter, der bade maetter og giver energi til en lang
skoledag.

For bare to ar siden solgte CELF’s kantiner 40.000 pglsehorn arligt. Men siden Cecilie
Fleendsdal Specchio overtog som kgkken- og kantineleder, har missionen veeret at servere
sundere mad baseret pa gkologiske ravarer til CELF’s neesten 2000 arselever fordelt pa
erhvervsskoler,10. klasser og gymnasier.

Cecilie er overbevist om, at maden, de unge spiser, er lige sa vigtig for deres sundhed som
undervisningen i klasselokalet.”Nar vi laver mad, taenker vi pa elevernes trivsel og sundhed.
Maden skal ikke bare smage godt, den skal ogsa gare godt. Derfor har vi valgt at fokusere pa et
mere simpelt udvalg med masser af grgnt og baelgfrugter, der giver maethed og energi til en
lang skoledag. P4 den made er vi med til at forme de unges madkultur i en sundere og
grennere retning,” siger Cecilie Fleendsdal Specchio, kakken- og kantineleder i CELF Kantiner.

Sundhed blandt unge - et feelles ansvar

Danskernes indtag af frugt og grant er alarmerende lavt, isaer blandt unge. Ifglge
Sundhedsstyrelsen lever kun 7% af maend og 8,9% af kvinder mellem 16 og 24 ar op til
anbefalingerne for indtag af frugt og grent. Samtidig viser en undersggelse fra Madkulturen, at
unge ofte spiser pa farten og sjeeldent har faste maltider. Dette billede genkender
kokkenlederne pa CELF, hvor mange elever ikke tager sig tid til at sidde ned og spise.

For at skabe et mere indbydende spiseomrade har kantinen indrettet sig med grgnne planter,
genbrugsmgbler og hyggelige kroge, som skal give eleverne lyst til at blive og nyde deres
maltider.

En grgn rejse kreever opbakning

Overgangen til en grannere kantine er ikke uden udfordringer. Da energidrikke og palsehorn
blev fjernet fra sortimentet, var der ikke meget stgtte fra eleverne. De havde sveert ved at tage
imod det nye, granne sortiment, og ville have det trygge og velkendte udvalg tilbage. Men
Cecilie og hendes team lod sig ikke sla ud: ”Det fik mig da til at tvivle et gjeblik, men vi har
opbakning fra ledelsen, og nu begynder eleverne ogsa at stagtte omstillingen. Vi har delt gratis


https://www.sst.dk/-/media/Udgivelser/2022/Sundhedsprofil/Sundhedsprofilen.ashx
https://www.madkulturen.dk/wp-content/uploads/2021/05/Unges-indkoebs-og-madvaner-Mindre-madspild-blandt-unge-Maj-2021.pdf
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morgenmad, juice og smagsprgver ud, sa de kan opleve og smage, hvad vi laver. Det har gjort
en stor forskel for elevernes opbakning til kantinen,” forklarer Cecilie.

For at sikre, at de grenne maltider bliver godt modtaget, har kantinepersonalet gennemgaet
kompetenceudvikling, sa de bade kan lave mere velsmagende gran mad og forklare eleverne,
hvorfor de laver maden, som de gar. Samtidig sgrger de for altid at veere klar med et smil og
gode svar, nar eleverne undrer sig over de granne retter.

Hverdagens grgnne frontlgbere - mgd dem live

CELF Kantiner er blevet udvalgt som del af Plantelgftet, der skal inspirere andre offentlige
kokkener til at age brugen af gkologiske planter pa tallerkenen.

Cecilie Fleendsdal Specchio og holdet bag CELF Kantiners kgkken er derfor granne
madfrontlgberstjerner, nar Plantelaftet sender live webinar torsdag 10. oktober kl. 13.00-
14.00. Her deler Cecilie blandt andet opskriften pa deres populaere kopnudler, mens hun
laver et udvalg af kantinens populaere grgnne retter.
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