


Gode rad til
forandringsprojekter
| kokkener

- fra madprofessionelle,
ledere, foreninger og
konsulenter, der har
provet det for

Her finder du en samling af gode
rad, som du kan bruge, hvis du har
en kommunikationsopgave, og skal
na ud til de dygtige mennesker, der
hver dag producerer mad i offent-
lige kokkener.

Nar der efterfglgende star mad-
professionelle, menes der de, der i
praksis producerer maden, eller pa
anden made har mad som profes-
sion. Det kan vare ernaringsassi-
stenter, kokke, ufaglerte kokken-
medarbejdere, kantineledere mv.

Denne samling af gode rad hen-
vender sig primaert til centralt
placerede medarbejdere i kommu-
ner og lignende. Det kan veere fx

projektledere eller ledere, der skal i
gang med eller arbejde videre med,
en forandringsproces af maltiderne
i de offentlige kokkener hen imod
mere klimavenlige og baeredygtige
maltider. Denne forandringsproces
kraever typisk, at kommunikationen
er malrettet og tydelig, for at den
kan have gennemslagskraft.

Radene baserer sig pa best prac-
tices, som er indsamlet fra personer,
der har forskellige roller i forhold
til offentlige maltider. Der er ind-
samlet og bearbejdet materiale

via kvalitative interviews fra mad-
professionelle pa skoler, daginsti-
tutioner og eeldreomradet i Aarhus
Kommune, en erfaringsopsamling
pa opkvalificering af madprofes-
sionelle i Keshenhavns Kommune,
interviews med to centralt ansatte
ledere i Odense Kommune, en leder
pa Regionshospitalet i Randers,

en privat omlaegningskonsulent
samt brancheforeningen Kost- og
Ernaringsforbundet.

Der blev opsamlet viden om erfarin-
ger med forandringsprojekter, og
hvilke virkemidler der er effektive
for at sikre en bred forankring og
succes blandt medarbejdere.

Udsagnene er sammenfattet og
kategoriseret i en reekke anbefa-
linger til brug for dig, der arbejder
med at implementere forandrings-
tiltag omkring mad og maltider i en
organisation.

Denne samling er lavet af
Partnerskabet for klimavenlige
maltider, som var et samarbejde
12020 mellem Kgbenhavns og
Aarhus Kommuner, Ministeriet
for Fodevarer, Landbrug og
Fiskeri samt Klima-, Energi- og
Forsyningsministeriet.

I det efterfolgende uddybes radene.



Nar forandringsprojekter skal
saettes i sgen, er kommunikation et
vigtigt redskab.

En nogle til succes er, at projektet
giver mening for dem, der er invol-
verede. Der skal derfor arbejdes
med at skabe mening i hele systemet
—bade i relation til ledere, med-
arbejdere og borgere.

Mening skabes péa flere méder, og
der skal veere indhold for bade
hjerne og hjerte.

Hvad der giver mening et sted,
giver maske ikke mening et andet

sted. Medarbejdere skal selv have
mulighed for at oversaette og for-
dgje forandringstiltagene ind i den
hverdag, de skal fungere i.

Fortaellinger fra virkeligheden er
med til at underbygge fakta og tal.

Underbyg meningsskabelse med
officiel viden og fakta - for at
undga myter, misforstaelser og
greenwashing. Enkle budskaber,
tal og bhilleder er effektive til at
skabe mening.




En nogle til at have succes med
forandringer er, at dem der skal
gennemfgre forandringerne foler,
at de kan mestre og overkomme det
nye. Det geelder bade ledere, andre
faggrupper og madprofessionelle.

Ved at skabe muligheder for inspi-
ration, opkvalificering og efterud-
dannelse, kleedes medarbejderne
pa til at kunne lgfte forandrings-
opgaven. Der er muligheder i AMU-
systemet for efteruddannelse, eller
organisationen kan skraeddersy
efter behovene.

Her er det meget vigtigt at kende
sine medarbejdere for at sammen-
satte den rigtige kompetence-
udvikling, der sikrer, at alle har
mulighed for at leere pa det niveau,
de er pa fagligt. Hvis man eksempel-
vis tilbyder et hgjt fagligt niveau
til en ufagleert, styrker det ikke
nodvendigvis kompetencerne, men
far vedkommende til at traekke
sig. Til gengeeld giver det god
mening at samle medarbejdere fra
forskellige omrader af organisa-
tionen, sa der samtidig med den
faglige kompetence ogsa sker en
erfaringsudveksling.

Der er store forskelle pa, hvor
meget madprofessionelle i de offent-
lige kekkener kommer pa kurser og
efteruddannelse. Men pa trods af
at man i nogle kommuner har haft
alle pa efteruddannelse/kurser, er
det stadig vigtigt, at dette holdes
ved lige. Og de steder, hvor de
madprofessionelle ikke har veeret
pa kurser i flere ar, er det vigtigt,
de far styrket deres kompetencer.
Kompetenceudvikling ma ikke
nedprioriteres.




At omstille kekkendriften i en
mere baeredygtig retning kraever,

at man leerer at tilberede maden

pa nye mader, bruge andre ravarer
og stille skarpt pa sin kekkendrift.
Kompetenceudviklingen skal
understotte, at medarbejderne far
styrket deres handvaerk. Erfaringen
er desuden, at jo mere hverdagsnaer
opkvalificeringen er, jo mere far
medarbejderne ud af den.

Nar nye tiltag skal implemen-
teres, anbefales det derfor, at
der arbejdes med praksisnaer

kompetenceudvikling, hvor hand-
vaerket og hverdagen er i fokus. Pa
den made foler personalet sig bedre
rustet til de planlagte forandringer.

Mange madprofessionelle bruger
ganske lidt tid foran en computer i
hverdagen, og ikke alle har udstyr
til radighed pa daglig basis. Mange
foretraekker, at viden, inspiration
og tiltag er formidleti et let og
visuelt sprog.

Teksttunge guides og hjemmeside-
tekster bliver ofte ikke laest, mens

videoer, opskrifter og billeder foles
overkommelige i en hverdag med
mange dagsordener.

Det kan ogsa anbefales at bruge
billeder til at dokumentere foran-
dringer pa en ikke-videnskabelig
made.

Altsa at gore forandringen hand-
gribelig gennem fx regneeksempler.




Madprofessionelle fremhaver, at
den eksperimenterende, nysger-
rige og legende tilgang, hvor man
sammen med andre modtager faglig
inspiration — koblet med mulighe-
den for selv at afprove i praksis, er
ideel. En rolle hvor medarbejderen
inspireres, men bevarer selvbe-
stemmelse og folelsen af at veere
faglig kompetent.

Det anbefales at lade ideer spire
nedefra og systematisere dem
oppefra. Og at anlaegge en modig
og eksperimenterende tilgang til
at afprove nye veje. Ejerskab til
forandringer er vigtigt.

Undervisningen ma ikke have
karakter af, at et eksperthold
rykker ind og docerer viden eller

hypede retter langt fra den virkelig-
hed, der til dagligt arbejdes i.

Arbejd gerne med rollemodeller,
der naturligt inspirerer andre —
men veer forsigtig med at fremhave
sarlige forbilleder, der opleves
som “darlings”, da det kan give
modstand.




Netvaerk inden for samme fag-
gruppe eller mellem faggrupper pa
tveers, giver store muligheder for
erfaringsudveksling og sparring.
Dette har vist sig at vaere af stor
betydning for forankring og for
styrkelse af kompetencer.

Derfor anbefales det at organi-
sere undervisningen i mindre
grupper, sa der dannes mulighed
for netveerk og sparring efter
kompetenceforlobet.

Det er ikke kun den, der produce-
rer maden i hverdagen, der har
betydning for forandringen. SOSU-
assistenten der serverer maden til

Eksempler

Et mindre produktionskgkken forteller,
at de har god succes med at involvere
SOSU’er, sygeplejersker og rengorings-
personale via personalemgder. De sgrger
for at haenge plakater og informations-
sedler op i personalestuen. Pa den made er
madspildsdagsordenen blevet en feelles sag.

Flere madprofessionelle i daginstitutioner
fortaeller, at de gerne vil stgttes i kom-
munikationen til fx paedagogiske med-
arbejdere, idet disse har stor indflydelse
pa fx madspild.

plejehjemsbeboeren, eller paeda-
gogen, der snakker med bgrnene
om maden under maltidet, har ogsa
meget stor indflydelse pa, om en
forandring bliver vellykket.

Hvis flere faggrupper inviteres
med i kompetenceforlgbet, sikres
viden og forankring pa tvaers.
Paedagoger, SOSU’er, ledere mv.
har ogsa afgerende roller i relation
til mad og maltider hos borgere.
Og samarbejdet pa tvars af en
organisation er afgorende for at
lykkes med forandringen. Det er fx
paedagogerne, der er rollemodeller
for bernene og understgtter, at de
spiser en ny, anderledes ret.

Samtidig er et vigtigt fokus i den
enkelte organisation at skabe et
velfungerende samarbejde pa tveers
af personalegruppen - ogsa om mad
og maltider. Overvej om der skal
opfordres til at nedsaette et mad-
udvalg i organisationen, hvilket
kan sikre, at emner bliver taget

op pa en god made. Nar der ikke

er et velfungerende samarbejde

pa tveers, kan der mangle et fokus
pa, at madprofessionelle bidrager
til kerneopgaven — hvad enten det
gaelder udvikling, dannelse, leering,
socialt samspil eller rehabilitering.

En madprofessionel pa en skole fortaller,
at det har givet utrolig god mening at del-
tage i gkologiomlaegningskurser sammen
med sin leder. De har faet et faelles sprog
og har gennemfort forandringstiltag hur-
tigt. Lederen bakker nu i sterre omfang
end tidligere op om gkologiomlagning og

er blevet uformel ambassader for omlaeg-

ning til gkologi.



Det er godt at vaere bevidst om, at
madprofessionelle, ledere, m.fl.
dagligt modtager store mang-
der information og budskaber.
Budskaber, der kan ga i mange
forskellige retninger.

Det kan derfor vaere en god ide at
lave en gennemarhbejdet plan og
strategi for, hvordan der kommu-
nikeres med og til de forskellige
faggrupper. Er der fx foraeldre i
daginstitutioner eller parorende
til eldre pa plejehjem, som skal
orienteres om, at I er i gang med at
skabe en anden, mere baredygtig
madkultur? Er der behov for en

intern kommunikationskampagne
malrettet de forskellige faggrup-
per? Er der relevante tiltag, som der
lgbende skal ggres opmaerksom pa?

Formidlingen skal vaere differentie-
ret og ga ad mange veje. Det frem-
haeves, at kommunikationen skal
gentages mange gange. Derfor an-
befales det, at forandringsprojekter
er et fast punkt pa personalemgder.

Det fremhaves, at der skal vaere en
person, der er ansvarlig for at have
fokus pa forandringstiltaget. Ellers
er der fare for, at hverdagens andre
opgaver fylder arbejdsdagen op.

Det betyder ogsa, at det ikke er

nok at sende et brev ud til en leder.
Eller at al information kan forega
gennem virksomhedens intranet.
Der er for mange, der ikke far de
relevante informationer, hvis man
holder sig til en kommunikations-
kanal. Der er hele tiden nye veje,
som man kan have fokus pa. Sma
filmklip er en af de nye veje, som
det anbefales, man ogsa kan benytte
sig af.




Madprofessionelle har gode erfa-
ringer med begivenhedshaserede
tiltag. De fremhaever, at det giver
god energi i hverdagen, nar man
kan veere med til at fremhave en
sag eller et formal.

Fokusér ligeledes pa gevinster ved
forandringer. Det giver energi.

Begivenheder og events skal veaere
nemme at ga til for madprofessi-
onelle, som ofte er meget travle i

hverdagen og ikke har tid afsat til
udvikling af hverken kommunika-
tion eller udvikling af opskrifter.
Vaer ogsa opmaerksom pd, hvordan
ogvrigt personale kan involveres i
begivenheder.

Anbefalingen er altsa, at der gerne
ma veere tiltag udover traditionelle
kurser og workshops, der skaber
stemning og folelse af feellesskab.
Det ma gerne vaere morsomt og pa
den made give energi.




I en tid, hvor det er svaert at mades
fysisk, er det oplagt at kigge pa
andre digitale muligheder.

Coronatiden har givet nye erfa-
ringer med webinarer, og det
fremhaeves, at disse kan vaere en
vej til formidling i fremtiden. Dog
skal man have in mente, at mange
madprofessionelle sjeldent bruger
computer i dagligdagen. Nogle
steder lanes der en computer af

en leder til at bestille varer.

Derfor kan indkeb af udstyr indga
som en del af overvejelserne, nar
forandringstiltag skal kommuni-
keres ud i organisationen. Andre
steder kan det overvejes om orga-
nisationsplatforme kan suppleres
af private formidlingskanaler og
sociale medier.

Det anbefales at vaere klar til at
finde ny veje i kommunikationen,
for at processen ikke gar i sta, nar
der ikke er normale tilstande.

Taenk ogsa fremad i forhold til at
kommende ansatte ogsa skal veere
klaedt pa til at varetage produktio-
nen af beredygtige maltider. Bade
ved samarbejde med fag- og pro-
fessionsskoler fx ved at tage elever
ilere, men ogsa ved at screene
kandidater til jobs.




Det fremhaeves, at korte, koncen-
trerede workshops og kurser, hvor
man far et fagligt vitaminboost -
gerne med en inspirator udefra

- er effektive og energigivende.

Det foreslas at saette fokus pa ét
bestemt tema ad gangen (fx fisk
eller planteproteiner). Workshops
og kurser ma gerne tilrettelaegges
intensivt og malrettede — de skal

ikke smores for tyndt ud over
tid, sted og indhold. Hellere lidt,
men godt.

Ligeledes naevnes det, at madpro-
fessionelle ikke har brug for alle
mellemregningerne, nar viden gives
videre. Hverdagen er ofte tidsknap
og interessen for den kondenserede
viden er storre, end for den detalje-
rede proces eller vidensgrundlaget.
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