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Grøn2030 – strategisk indsatsoverblik 

Økologi og bæredygtig køkkendrift 

 
Formål  
Både i Danmark og i internationale sammenhæng ses omlægningen til klimavenlige madvaner stadig i 
stigende grad som en afgørende indsats i håndteringen af klimakrisen. Dette gælder både i forhold til 
kostomlægning og mindre madspild som centrale tiltag for at reducere drivhusgasudledningen.  
 
FN’ fødevareorganisation FAO påpeger, at fødevareproduktion og -forbrug er afgørende for om alle ver-
densmåle kan opnås, og at landbruget spiller en vigtig rolle i bekæmpelse af klimaforandringerne.  
 
De offentlige køkkener står dagligt for 800.000 måltider fordelt på både hospitaler, daginstitutioner og 
sociale institutioner. Derfor er det også et oplagt sted at indfri ambitionerne fra regeringens klimalov fra 
december 2019. 
 
Offentlige køkkener har været med til at bane vejen for den økologiske omstilling som mange køkkener, 
heriblandt regionens hospitalskøkkener, er kommet langt med de sidste år. Visionen er nu at kombinere 
den økologiske tankegang med bæredygtige målsætninger, der skal vise at sunde og velsmagende målti-
der også kan tage hensyn til både klima og miljø.  
 
I år tog regionens køkkener i fællesskab teten, da de gik sammen og dannede en række målsætninger, 
der skal styrke og ensrette den bæredygtige indsats i storkøkkenerne.  
 

Mål  
1. CO2-belastningen fra råvareindkøb reduceres med 25 % i 2025 
2. Madspildet reduceres med 25 % i 2025 og med 50 % i 2030 
3. Mængden af indkøbt engangsemballage reduceres med 25 % i 2025 
4. Alle køkkener arbejder hen mod guldmærket i økologi 
5. Målrettet indsats for sortering og nedbringelse af affaldsmængde 
 
Baseline for de tre første mål er 2019 

 

Indsatser 

1. Reducere mængden af drivhusgasser fra råvareindkøbet i regionen 
Dette opnås ved at sammensætte menuerne mere klimavenligt. For kontinuerligt at have et overblik 
udarbejdes der i bæredygtighedssekretariatet løbende opgørelser, der viser køkkenerne hvor meget 
CO2 deres råvareindkøb udleder. Indsatsen kombineres med kompetenceudvikling af personalet, der 
i højere grad skal rustes til at tilberede og sammensætte nye klimavenlige menuer. 
 

2. Nedbringe mængden af madspild i hospitalskøkkener og kantiner 
Indsatsen støttes af madspildsopgørelser som er forankret i de enkelte køkkener med hjælp fra bæ-
redygtighedssekretariatet. Arbejdet med et reducerer madspild skal understøttes af både 



 

2 
 

kvantitative og kvalitative undersøgelser, som ikke kun kortlægger mængden af madspild, men også 
hjælper køkkenerne og afdelingerne med at reducere spildet hvor det er muligt. 
Arbejdet med madspild er også en udadvendt indsats, hvor regionen er aktivt medlem af Danmark 
mod Madspild. Her er det formålet at rapportere resultater for madspild videre og indgå i et spa-
ringsnetværk der resultatorienteret arbejder med at nedbringe madspild i sektoren.  
 

3. Reducere mængden af engangsemballage i køkkendriften 
Enkelte køkkener har allerede med succes nedbragt mængden af engangsemballage betydeligt og 
det er hensigten at udbrede dette initiativ i andre køkkener. Målet om at reducere engangsembal-
lage gælder specielt de emballeringstyper, der er oliebasseret. Indsatsen understøttes af opgørelser, 
der løbende viser udviklingen af forbruget ved hjælp af indkøbsdata.  

 

Governance, samarbejde, roller og ansvar 

Overstående indsatser er forankret i regionens bæredygtighedssekretariat, der blev etableret i midten af 
år 2020 med henblik på at understøtte en forsat grøn udvikling i alle regionens hospitalskøkkener.  
 
Sekretariatet er et resultat af hospitalskøkkenchefernes eget ønske om at bygge videre på den økologi-
ske omstilling ved at etablere de overstående målsætninger. Bæredygtighedssekretariatet består af tre 
medarbejdere, der referer til Helle Hansen, som er funktionschef i køkkenet på Rigshospitalet. Beslut-
ningsprocesser der omhandler agendaen om de bæredygtige indsatser er forankret i hele køkkenchef-
gruppen. Sekretariatet er til dagligt forankret på Bispebjerg Hospital.   
 
For at få succes med indsatserne er det centralt at indgå i samarbejder med andre aktører i regionen. 
Dette gælder blandt andet i forhold til at indgå i dialog med Center for Økonomi når der skal indhentes 
data til de nærværende CO2- og emballageberegninger. Det vil også være en oplagt mulighed for at indgå 
i samarbejde med Center for ejendomme, da arbejdsopgaven med at nedbringe affaldsmængderne fra 
køkkenerne, tangerer eksisterende indsatser hos dem.  
 
Hele indsatsen for økologisk og klimarigtig kost indgår i klima- og miljøprogrammet Grøn2030, som har 
en governancestruktur for administrative og politiske beslutninger og samarbejde.  
 

Partnerskaber og innovation 
Regionens køkkener har i en årrække været meget aktive på økologiområdet, men med den nye målsæt-
ningsramme er det nødvendigt at søge nye former for måleredskaber, der beskriver andre miljøpåvirk-
ninger. I det innovative spor er det derfor nødvendigt at finde redskaber, der kan kvantificere blandt an-
det CO2-udledninger fra fødevarer. I den forbindelse er der blevet udarbejdet generiske livcyklusanalyser 
(LCA) af alle indkøbte fødevarer via et innovativt beregningsværktøj udviklet af virksomheden Mindful 
Food Solution. LCA-analyserne har dannet grundlag for CO2-budgetter til alle hospitalskøkkenerne i regio-
nen. CO2-budgetterne skal hjælpe med at danne et overblik over det nuværende ståsted for miljøbelast-
ningerne, men også være med til at vise den positive udvikling fremadrettet.  
 
Den bæredygtige omstilling præger ikke kun regionen, men også alle andre sektorer, hvor fødevareleve-
randører, emballageproducenter og andre interessenter løbende finder gode og brugbare løsninger, som 
taler ind i regionens målsætninger. Som region giver det spændende muligheder for at indgå i partner-
skaber, der blandt andet faciliterer vores ønsker og tanker om at arbejde med mindre engangsemballage 
og flere lokale fødevarer. I den forbindelse er der også allerede et eksisterende samarbejde med FOOD 
igennem Madfællesskabet, som arbejder på nytænkende løsninger, der giver mulighed for at køkkenerne 
i regionen kan handle flere lokale og nationale fødevarer.  
 
 



 

3 
 

 
 

Økonomi og finansiering 
Handlingsplanen udspringer af regionens budgetaftale for 2020 ”Tid til patienten”, hvor der blev afsat 
3,4 mio. kr. i 2020 og 1,9 mio. kr. varigt til blandt andet at efteruddannelse af køkkenpersonale og ansæt-
telse af tværgående medarbejder, som kan dele gode erfaringer med bæredygtig kostproduktion. 
 

Referencer 
• Verdensmåls indsatsbeskrivelse (opdateret version dec. 2020): Øget økologi og bæredygtig køkken-

drift 

• Forslag til budget 2020: Bæredygtig madlavning på hospitalerne 

• Budgetaftale 2021: Det handler om liv 

• Governancestruktur for Grøn2020 
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