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Feellesspisning og det at mgdes om mad har altid veeret et centralt element i mange foreninger og
feellesskaber.

| de seneste ar er det vokset som en nggleaktivitet mange steder til at hverve, samle og skabe op-
bakning mv. i et foreningsliv, hvor folks frivillighed bliver mere og mere ad hoc orienteret.

Lokale og Anlaegsfonden og Nordea-fonden oplever, at den organiserede feellesspisning er noget,
der for alvor vokser og fylder mere og mere. Det breder sig fra mest at forega i forsamlingshusene
til ogsa at vaere centralt i mange idraetsfaciliteter, spejderhytter og kulturhuse.

Men de fleste steder har man enten et lille the-kgkken eller et professionelt produktionskgkken, som
kun ma benyttes af de professionelle, der forpagter kakkenet. | byggeprogrammer mv. eksisterer der
ikke kgkkener, der kan noget mere eller kan deles. Der mangler faciliteter, hvor der kan laves mad fil
feellesspisninger, folkekgkkener, og hvor man kan “ga til madlavning”.

Nye koncepter for faelleskgkkener i fritidslivet

Der er stigende fokus p3, at feellesspisningen kan udvides til ogsa at rumme faelles madlavning, hvor
frivillige og andre deltagere laver maden sammen. Falleskgkkener er kgkkener, som deles af flere
aktgrer. Fx et kgkken i et aktivitetshus som deles mellem flere forskellige foreninger, beboere og
kommunale aktgrer.

Det foregar bade udendgrs i mere og mere avancerede udekgkkener, som er startet i spejder- og
sheltertradition, men ogsa i kulturhuse, forsamlingshuse, skolekgkkener mv.

FORMAL

Dette katalog henvender sig til personer, der gnsker at etablere eller udbygge kpkkener til brug i
fritidslivet, fx foreninger, almene boligselskaber, kommuner osv. samt til bygherrer og radgivere som
basis for implementering i eksempelvis en idraetshal, forsamling- eller kulturhus.

Lokale og anleegsfonden og Nordea-fonden praesenterer en reekke anbefalinger til, hvordan man
kan organisere og indrette forskellige typer af feelleskgkkener. Desuden forklares det, hvilke lov-
maessige krav der er til forskellige typer af kpkkenet og arrangementer, og hvad man skal ggre, helt
lavpraktisk, for at leve op til fadevaremyndighedernes krav.

VIDEN OM FALLES MAD OG MAD SOM FRITIDSAKTIVITET

Feellesspisning og feelles madlavning bliver brugt i forskellige initiativer med fokus pa at bekaempe
ensomhed og fremme sundhed.

Ensomhed

Ifplge Folkebevaegelsen mod Ensomheds undersggelse “Ensomhed i befolkningen” fra 2015 fgler
flere end 210.000 danskere over 16 ar (svarende til 4,6 procent af befolkningen) sig ofte eller altid
ensomme. Et af folkebevaegelsens initiativer til at bekeempe denne ensomhed er en kampagne,
hvor der landet over organiseres faellesspisninger i uge 17. Det at spise er nemlig noget, vi alle ggr.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Projektleder Marie Asserhgj fortzeller, at mangel pa gode faciliteter til feellesspisninger for flere er
én af flere begraensende faktorer for, at sddanne faellesspisninger afholdes oftere.

Madkulturen har undersggt danskernes madvaner og udgivet dem i rapporten “Madindex 2017”.
Tallene bekraefter Folkebevaegelsens undersggelser. Rapporten viser, at hver fijerde dansker spiser
aftensmad alene. Nogle opfatter det at spise alene som positivt, men 50 procent opfatter det ogsa
som ensomt. Et interessant perspektiv fra undersggelsen:

“Ser vi neermere pd, hvem der oplever at savne selskab ved maltidet, ndr de spiser alene, viser det
sig, at bor man i udkanten af Jylland — det vil sige i Nordjylland, Vestjylland eller Syd- og Sgnderjyl-
land — er der stgrre sandsynlighed for, at man savner selskab under et solomdltid. Forklaringen pé
dette resultat er ikke entydigt i neerveerende undersggelse, da andre baggrundsfaktorer som f.eks.
alder, uddannelse, kgn eller husstandsindkomst ikke pavirker, om man faler sig ensom under et
solomaltid. Man kan forestille sig, at forklaringen derfor knytter sig til forandringer i lokalsamfun-
dene, sésom affolkning og nedlaeggelse af lokale tilbud eller en forskel i udbuddet af feellesskabsar-
rangementer i de givne omrdder. Det kan veere relevant at undersgge naermere, hvis man gnsker at
arbejde med at bekeempe ensomhed ved mdltidet” (Madkulturen, Madindex 2017).

Rapporten viser dog ogsa, at ikke alle, der spiser alene, gnsker at spise i faellesskab med andre.
Undersggelsen viser “at dem der vurderer deres egne madvaner til ikke at veere sunde i langt hgjere
grad end resten af befolkningen foretraekker at spise alene”. 11 procent af danskerne finder det
direkte stressende at spise sammen med andre mennesker. Samtidigt mener 32 procent af danskerne,
at selskabet til maltidet er vigtigere end selve maden.

Mad spiller altsa en steerk rolle i sociale relationer, og den kan vaere bade fremmende og begraen-
sende faktor for faellesskabet. Maltider kan veere inkluderende savel som ekskluderende. | Danmark
er der ikke lavet videnskabelige analyser af relationsdannelse og effekter af faellesspisning og faelles
madlavning, men det er et populeert redskab til at skabe et faelles tredje.

| projektet “BoGro”, hvor der er etableret faelles haver og lavet faelles madlavning i almennyttige
boligomrader i Helsinggr, har Center For Boligsocial Udvikling lavet en analyse af den sociale net-
vaerksdannelse omkring projektet. Analysen viser, at ved mindre, kontinuerlige aktiviteter, hvor man
f.eks. laver havearbejde, skabes der nye relationer. Ved store faellesspisninger skabes der faerre nye
relationer — der skabes stadig nye relationer, men man er mest tilbgjelig til at saette sig til bords ved
nogen, man kender. Derfor er det at lave maden, f.eks. i en mindre frivillig gruppe, meget vigtig, hvis
den feelles mad skal have stort potentiale til at skabe nye, sociale relationer.

Sundhed og feelles madlavning

Mange af de danske sundhedsfremmende initiativer med fokus pa mad og sundhed har fokus p3, at
bgrn og unge skal lzre at lave mad. Hiemmelavet mad er som oftest sundere end industrielt frem-
stillet mad. Fra madkundskabsundervisning til diverse oplysningskampagner og madlavningskurser
er fokus, at bgrn og unge skal lzere at lave sund, velsmagende mad — helst med mange grgntsager.

| Boris Andersens Ph.d. forsvar “Madalvningslyst” undersgges det, hvad der motiverer unge til at lave
mad. Den overordnede konklusion er, “at det er muligheden for at kunne lave mad sammen og/eller til
andre, der motiverer de unges madlavningslyst. Hvis de kun skal lave mad til sig selv, skal det vaere nemt
og hurtigt, mens de gerne bruger tid, anstrenger sig og pr@ver nyt, hvis det ogsé kommer andre til gode”.

Selve madlavningen er maske mere feellesskabsskabende end selve maltidet. Derfor vil vi gerne under-

stptte muligheden for at lave flere faelleskgkkener med plads og mulighed for faelles madlavning og
gode maltider.
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ORGANISERING
SKOLEK@KKENER

Mange fritidsaktiviteter, hvor der bliver lavet mad, afholdes i skolekgkkener. Skolekgkkener har flere
fordele:

+ Der er mange af dem over hele landet.

+ De er typisk inddelt i flere enheder, sa man kan lave mad i grupper.

+ De stilles for det meste gratis til radighed for foreninger. Nogle kommuner er dog begyndt at tage
opkraevning for lan af kgkkener.

Ulemperne ved skolekgkkenerne kan til gengeeld vaere:

+ De er ikke tilgaengelige i skolens abningstid, hvilket er en aergerlig begraensning, iseer for personer
der star uden for arbejdsmarkedet.

* Der er forskellige lgsninger ift., hvordan man far adgang til kekkenet. Nogle steder kan man fa en
elektronisk nggle, som er kodet til at give en adgang pa de rigtige tidspunkter. Andre steder kan man
kun blive Iast ind af en medarbejder med nggle, hvilket ggr at kgkkenet ikke er tilgaengeligt i weekender
og ferier.

+ For at komme til at Iane et skolekgkken skal man typisk henvende sig via kommunen. Det opleves
af flere som en tidskraevende og langsommelig proces.

 Kgkkenerne bliver lejet ud ofte, sa man skal vaere i god tid med at booke et kgkken.

* Der er sjeeldent mulighed for impulsive aktiviteter.

« | skolekgkkenet mangler der tit udstyr til madlavningen- eller ogsa kan man ikke finde det. Denne
udfordring uddybes under design, men det handler ogsa om, at det kan sveaert at dele. Kgkkenred-
skaber er vaerdifulde, og nogle skoler l3ser det mest veerdifulde udstyr inde for at minimere risiko for
tyveri.

* Flere oplever, at kgkkenets redskaber ikke bliver behandlet ordentligt — kokkeknive kommer i op-
vaskemaskinen, redskaber bliver ikke ordentligt rengjort mv.

KOMMERCIEL FORPAGTNING

Mange kulturhuse og idraetscentre har kommerciel forpagtning af et produktionskgkken. Dermed
er alle opgaver og styring med kokkenfaciliteter udliciterede. Til gengeeld er det en udfordring for
flere af disse kgkkener at skabe et gkonomisk baeredygtigt koncept. At Iane sit kgkken ud til f.eks. en
forening, der gerne vil lave mad til en faellesspisning, har flere udfordringer:

+ det er en ekstra opgave — dermed udgift

+ det kan konflikte med kgkkenets egenkontrolprogram

+ det kan fjerne en aftens potentielle omsaetning

« det erimod almindelig kgkkenpraksis

* De fleste kokke gnsker ikke at fa “civilister” ind i deres kgkken

FORSAMLINGSHUSE

Traditionelt er der et forsamlingshus i hvert sogn, hvor der typisk er et mindre produktionskgkken
eller et the-kgkken. Kgkkenerne bliver brugt som anretter kgkkener eller til madlavning ved begiven-

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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heder for lokalsamfundet (f.eks. juletraesfest eller feellesspisning) og lejet ud til diverse fester, hvor
“husets madmor” laver maden, eller gaesterne selv sgrger for at fa lavet mad, enten privat eller via
catering.

Forsamlingshuse er typisk drevet af en frivillig forening med begraensede ressourcer, og husets drift
finansieres af indteegter fra udlejning.

Kgkkenet er typisk aflukket, smat og afskaret fra resten af lokalerne. Gemt af vejen kan man sige.

DESIGN

| de kekkener, hvor der afholdes fritidsaktiviteter med mad, er der en raekke udfordringer relateret
til designet og indretningen af kgkkenet. Alle steder har ikke alle udfordringer, men mange af de
samme udfordringer ses gentaget i forskellige typer af kgkkenet.

1. Udstyr

Med mindre man er i sit eget, kendte kgkken er det ofte en udfordring, at man ikke kan finde tin-
gene i kgkkenet. De fleste skolekgkkener er indrettet som husholdnings kgkkener, med slidstaerke
skabslager og lukkede vaegskabe. Det betyder, at man ofte skal rundt og kigge i en lang raekke skabe
og lager, fgr man kan finde de redskaber, man skal bruge. Ligeledes en det nemt at blive lidt lemfeel-
dig under oprydningen.

Flere organisationer fortaeller, at det er en kilde til frustration, at man ikke kan finde tingene. Det er
gdeleeggende for den gode stemning, man ellers prgver at skabe, ndr man laver mad sammen.

2. Ergonomi
Skolekgkkener er indrettede til bgrn. Dvs. bordene er lave. Nar voksne gar i kekkenet, star de i dar-
lige arbejdsstillinger og kan fx fa ondt i ryggen af arbejdet.

3. Sikkerhed

Selv professionelle kpkkener kan vaere indrettet med klinkegulve, der kan blive meget glatte, og dar-
ligt placerede kgkkenmaskiner, som gger sandsynlighed for ulykker. Personer, der ikke har sin vante

gang i kekkenet, vil maske vaere i endnu stgrre risiko for ulykker.

Der skal ogsa veere god plads i kgkkenet. Nogle kgkkener er sma, og folk kommer til at traede hinan-
den over taeerne — stgde ind i hinanden mad varm mad i haenderne, nar mange laver mad sammen.

4. Spiseplads
Nogle kgkkener mangler et decideret spiseomrade. Skolekgkkener kan vaere indrettet til, at man
spiser i grupper — i andre kgkkener har de slet ikke et tilhgrende spiseomrade.

5. Undervisning

Flere fritidsaktiviteter med mad er bygget op som undervisningsforlgb. Derfor er det at foretrakke,
at man kan samle gruppen af deltager og undervise, gerne demonstrere forskellige kgkkenteknikker
og lave tavleundervisning.

6. Renggring

Oplevelser med beskidte kgkkener og redskaber opleves flere forskellige steder. Det kan skyldes
manglende grundighed og utilstraekkelig organisering, men kgkkenet kan ogsa veere indrettet uhen-
sigtsmaessigt. Snaevre hjgrner, sma mellemrum mellem elementer, kgkkenskuffer under arbejds-
borde mv. ggr det sveere at holde kgkkenet rent.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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7. Synlighed

Nar fritidsaktiviteter med mad foregar i skolekgkkener eller andre lukkede kgkkener, kan det veere
sveert for deltagerne at finde lokalerne, men aktiviteten er heller ikke seerlig synlig for lokalomradet.
Det er de faerreste, der ved en tilfeeldighed opdager, der foregar noget, og dermed fa nysgerrigheden
pirret af duften af mad og lyden af mennesker.

LOVKRAV

1. Hvad sker der i praksis?

Feellesspisning og madlavning bliver brugt til at stille sult og sociale behov i mange sammenhange.
Men for at holde det ukompliceret, holder de fleste foreninger sig under bagatelgraensen.
Fgdevaremyndighedernes regler kan, med rette, vaere en begraensning for det potentiale, der ligger
i feelles madlavning og feellesspisning i foreninger, skoler og andre faellesskaber. Det kraever organi-
sering, system, regler, og at nogen tager ansvaret pa sig.

Det kan virke skreammende og uoverskueligt at lave noget, som kraever involvering af fgdevare-
myndighederne. Dette kan haenge sammen med, at fgdevarelovgivningen ikke objektivt har klare
retningslinjer for, hvornar man skal ggre hvad.

Til gengeeld er der mange aktiviteter, der er under bagatelgraensen, og dermed ikke kraever involve-
ring fra fgdevaremyndighederne.

2. Bagatelgraensen

| henhold til fgdevarelovgivningen kan man dele madlavning op i to kategorier: Professionel fadeva-
reproduktion og privat madlavning. Mellem de to er en grazone, hvor madlavning gar under fgdeva-
restyrelsens bagatelgraense.

Dette vaerende bl.a. madlavning pa sportsforenings sommerlejr, faellesspisning internt i en forening
eller bofaellesskab, eller et enkeltstaende arrangement som kagesalg til fastelavn.

“Det afggrende er: Hvor ofte, hvor meget og hvor organiseret foregar det? Madlavning og spisear-
rangementer under bagatelgraensen foregar fa gange og kort tid ad gangen eller er ikke organiseret
som en egentlig fgdevarevirksomhed” (Fgdevarestyrelsen).

3. Ansvar ved madlavning

Pa trods af at mange fritidsaktiviteter med mad vil blive kategoriseret under bagatelgrasnsen, har
de, der laver maden, altid — uanset hvad, ansvaret for, at det der bliver serveret er sikkert at spise.
De retningslinjer, som fgdevaremyndighederne udsteder for fadevarehygiejne og-handtering bgr
altsa overholdes uanset hvad — ogsa i private hjem.

Derfor kan man med fordel systematisere handteringen af fgdevarer, selvom man ikke er forpligtet
til det i henhold til fedevarelovgivningen.

DRIFTS@OKONOMI

Der er f@gr blevet etableret faelleskpkkener, som er godt indrettede. Men flere steder har, ifglge
Madkulturen, sveert ved at fa driften til at haenge sammen. Man har skaffet penge til selve etable-
ringen, men har ikke midler til den gnskede drift. Man har undervurderet, hvor meget arbejde der
ligger i at koordinere, vedligeholde og renggre kgkkenerne, eller ogsa har man ikke lavet en drifts-
plan, inden man har etableret kgkkenet.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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ORGANISERING

Fgdevarelovgivningen forhindrer ikke, at man deler et kgkken, eller at man har flere forskellige typer
produktion i et kgkken, som f.eks. produktion til bade salg og undervisning.

Kodeordet er adskillelse og systematik.

Man skal organisere sit kgkken, sa den mad, man producerer, aldrig kommer til at udggre en sund-
hedsrisiko. Fgdevarestyrelsens regler kan forekomme stringente og omfattende, og Danmark har
ogsa nogle af verdens strengeste krav til af handtering af fgdevarer.

Er kgkkenets produktion altid under bagatelgraensen, behgves man ikke involvere fgdevaremyn-
dighederne i, hvordan man organiserer sit kgkken og handterer sine fgdevarer. Udfordringer med
renggring og oprydning er dog et problem i mange kgkkener, sd man kan veaelge at lade sig inspirere
af professionelle kgkkener for at imgdekomme disse udfordringer.

Uanset hvilket omfang madlavning har, er der dog ALTID et ansvar for, at den mad man serverer er sikker
at spise. Selvom madlavning til f.eks. en uges fodbold lejrskole formelt set kategoriseres under bagatel-
graensen, kan man for en sikkerheds skyld systematisere, hvordan man handterer sine fgdevarer.

K@OKKENER UNDER BAGATELGRANSEN

Uanset hvilken type kgkken man har, er det en gennemgdende anbefaling, at der er en, der er
ansvarlig for kgkkenet. En enkelt person eller en gruppe, alt efter hvad der passer til kulturen for det
pagaeldende sted. En der kan:

+ holde gje med kgkkens tilstand

+ koordinere hvem der bruger kgkkenet hvorndr (evt. via online platform)
+ vejlede brugere i stort og smat (f.eks. hvordan opvaskemaskinen virker)
- tager sig af vedligeholdelse af kgkkenet

For et simpelt shelter-kgkken er det ikke sa stor en opgave, for kgkkenet i et forsamlingshus kan det
veere en stgrre opgave.

Nogle steder vil den rette l@sning ikke veere at bygge et nyt kgkken, men derimod at organisere drif-

ten af kgkkenet og eventuelt renovere eller udskifte inventar i et eksisterende kgkken i et forsam-
lingshus, sportscenter eller lignende.

KOKKENER MED PRODUKTION OVER BAGATELGRZANSEN
Kommer produktionen i kgkkenet over bagatelgraensen, skal kgkkenet vaere et autoriseret kgkken.
Hvis der f.eks. saelges mad til faellesspisning en gang om ugen. Hvis en forening laver faellesspisning

kun for medlemmer en gang om ugen, hgrer det dog stadig under bagatelgraensen.

| langt de fleste kgkkener er der én virksomhed med eget CVR-nummer, som er den eneste aktgr,
der producerer mad i kgkkenet og alene har ansvaret for fgdevarehygiejnen.

Flere forskellige virksomheder kan godt dele et kgkken. Fx. er Kitchen Collective organiseret som
vist i figur 1:

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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ANSVARSHAVENDE UDEN PRODUKTION

KOKKENET

(med eget egenkontrolsprogram)

+ + 1+ 1+ 1+ 1

$ 4 4 3 4 3

Aktgrer med individuelle egenkontrolprogrammer og CVR-numre

Figur 1

Her lejer individuelle aktgrer sig ind i Kitchen Collectives kgkken. Aktgrerne er typisk sma, nystar-
tede fgdevarevirksomheder. De har deres egne egenkontrolprogrammer, som kun vedrgrer deres
egen produktion, typisk som restaurationsvirksomhed med branchekoden DD.56.10.99 (Serverings-
virksomhed — Restauranter mv.)

Kgkkenet har sit eget egenkontrolprogram under Kitchen Collectives CVR nr., men Kitchen Collective
har ikke selv fgdevareproduktion. Kgkkenet er registreret under branchekoden EE.46.17.00 (kontor-
virksomhed eller agenturvirksomhed — uden lager)

Kitchen Collective vejleder omkring brugen af kgkkenet, stiller de ngdvendige krav til aktgrerne der
lejer sig ind i kpkkenet. Bl.a. skal aktgrerne fglge kgkkenets renggringsprocedurer og retningslinjer
for opdeling af kglerummet. Det inkorporerer aktgrerne i deres egne egenkontrolprogrammer. En
af reglerne er f.eks. at “lejerne” vasker kakkenet helt ned mellem hver produktion, ogsa selvom at
der kan veere tre produktioner pa en dag. Tingene holdes adskilt og pinligt rene. Til gengeeld tager
Kitchen Collective sig af de ting, der ikke skal ggres hver dag, som f.eks. at rense emhaetter en gang
om ugen.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Skal man lave et delekgkken, som rummer bdde autoriseret produktion af foreninger/virksomheder
med individuelle CVR nr. og egenkontrolprogrammer (hvilket de skal have, hvis deres produktion
kommer over bagatelgraensen), og aktiviteter der er under bagatelgraensen, sa kunne man organi-
sere sit kgkken som vist i figur 2.

(nedenstaende organisering kan anvendes i et almindeligt produktionskgkken, som om-registreres
eller i et specialindrettet kgkken)

Aktgrer under bagatelgraensen,

som fglger kgkkenets egenkontrol-
program og retningslinjer, under _>

kgkkenansvarliges ansvar.

\ . R

ANSVARSHAVENDE RETNINGSLINJER FOR
UDEN PRODUKTION BRUG AF KOKKEN

KOKKENET

(med eget egenkontrolsprogram)

+ + 1+ 1+ 1+ 1

4 3 3 4 4 1

Aktgrer med individuelle egenkontrolprogrammer og CVR-numre

Figur 2
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Her er der ligeledes en ansvarshavende for kgkkenet, som ikke selv har en fgdevareproduktion, men
som er ansvarlig for kgkkenet. Det er denne persons ansvar, at kekkenet lever op til sit eget egen-
kontrolprogram, og hvor der kan drives professionel fgdevareproduktion.

Det er kgkkenansvarliges opgave at sgrge for, at aktgrerne uden individuelt egenkontrolprogram
lever op til kekkenets retningslinjer. Disse aktgrer kunne f.eks. veere undervisningshold, madklubber
eller foreninger, der skal lave enkeltstaende aktiviteter med mad.

Denne person kan komme til at spille en vigtig social rolle. Personen er veert for kgkkenet og loka-
lerne. Kitchen Collective forteeller, at de har darlig erfaring med at “skeaelde ud og sende sure mails”,
nar folk ikke har levet op til reglerne, eller tingene forsvinder fra kgkkenet. | stedet fokuserer de

pa at hjeelpe og stgtte aktgrerne og skabe et staerkt faellesskab mellem brugerne af kgkkenerne

og tager snakken ansigt-til-ansigt, hvis der er nogen, der ikke lever op til kgkkenets regler. Andre
virksomheder, der udlejer kpkkener, f.eks. Kgbenhavns Madhus, har altid en husveert til stede under
udlejning. Denne person sikrer bade, at kgkkenets regler bliver overholdt, hjaelper med praktiske
opgaver (f.eks. kaffebrygning og opvask), og at geesterne bliver mgdt pa imgdekommende vis.

Kitchen Collective papeger desuden, at det er vigtigt at anerkende, at denne koordinatorfunktion er
tidskraevende og kraever faglighed inden for fgdevarehygiejne, men ikke ngdvendigvis mere end et
tre-dages hygiejnekursus.

Man kunne forestille sig, at denne person kunne varetage aktiviteter i kgkkenet som f.eks. undervis-
ning i kekkenet eller andre drifts- eller ledelsesopgaver i f.eks. et kulturhus.

DRIFTS@OKONOMI

Som beskrevet ovenfor er det vores anbefaling, at der ansaettes en person, der er ansvarlig for kgk-
kenet. Det kraever, at der etableres en indtaegt omkring kgkkenet. Ifglge Madkulturen er der efter-
spgrgsel pa kgkkener, der kan lejes. Iszer kgkkener der bade kan bruges som produktionskgkkener
og undervisningskgkkener.

De fleste foreninger har ikke rad til at betale leje for kekkenfaciliteter. Til gengaeld kan man udleje et
godt kgkken til virksomheder og kommuner.

| driften af et kgkken skal man tage forbehold for fglgende udgifter:

Udgifter:

¢ |gn til koordinator

* lgn til renggringspersonale

- driftsudgifter (vand, varme, strgm)
« vedligeholdelse af lokaler

- slid og tab af udstyr

Indteegter:

+ Udlejning/partnerskab med kommune. Fx sundhedsinitiativer hvor der undervises i madlavning,
teambuilding, aktiveringsprojekter, AMU-kurser eller lignende.

+ Udlejning til virksomheder til fx teambuilding og kurser.

» Husleje fra socialgkonomiske virksomheder som fx laver faellesspisning en gang om ugen.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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DESIGN

De velfungerende kgkkener rundt omkring er meget forskellige og bygget med forskellige formal. Er
det et undervisningskgkken, er det, ifglge Carrie Harritsg projektleder for Madlejr, ofte bestraebt, at
det ligner et husholdningskgkken, sa opgaverne kan relateres til hjemmet dvs., at der ikke er indu-
striovne, blaesekglere og industriopvaskemaskine.

Event-kgkkener og fx bgrnenes madhus er til gengeeld indrettet som industrikgkkener. Rasmus
Ggtsche fra Bernenes Madhus forteaeller, at det bidrager positivt til bgrnenes oplevelse at veere “ude
og prgve noget nyt”.

| nyere, velfungerende undervisningskgkkener er fleksibilitet i fokus. Alt er pa hjul. Arbejdsborde
skal kunne laves om til spiseborde, og man skal kunne rykke rundt pa opstillingen alt efter, om man
vil have sma eller store arbejdsstationer, samarbejde eller arbejde individuelt. Dog er der en fast
station til bagning (af hensyn til glutenallergikere) og en station til renggring af jordholdige grgntsager.

INDEND@RS K@KKEN

1. Udstyr

Det skal veere nemt at se, hvor tingene er. Fx:

- ingen lukkede skuffer og skabe, ALT udstyr samles pa abne reoler eller lignende i den ene ende af
rummet.

+ billeder og antal pa udstyr pa alle skabe og pladser

* “veerktgjsveeg til udstyr”

+ drop husholdningskgkken indretningen — indret som produktionskgkkener

2. Ergonomi
¢ indret kgkkenerne med have-saenke kgkkenborde

3. Sikkerhed

« skridsikre gulve

+ plads til mange mennesker

- farvekodet opdeling i kgkken (for fgdevaresikkerhed) (red=kgd og fisk, grent=grentsager og frugt,
Gult =bagning, Hvidt = feerdigtilberedt, Bla = handvask/fgdevarer forbudt)

4. Spiseplads
* lav et godt spiseomrade med langborde, god lyd og udsigt til kgkkenet

5. Undervisning

+ lav et mobilt demokgkken

- eller et spiseomrade og kgkken der smelter sammen, s& man kan sidde ved bordet og se demo i
kgkkenet.

- sgrg for en tavle — evt. smart board.

 kogeger og faciliteter til aktiviteter, man skal samarbejde om midt i lokalet, kan veere en fordel.
Veer OBS p3, at man skal kigge pa hinanden.

6. Renggring

+ let vaskbare overflader

* ingen spraekker og smalle steder

+ en god udsugning er vigtig for kgkkenet, og for at de holdes rent. Udsugning kan veere en stor
udgift i byggeprojektet, hvis der ikke er udsugning i lokalet i forvejen.

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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7. Synlighed

« let adgang til kekken

+ synlighed og dufte skal vaere tilgeengelige for gaester
« synlighed udefra — glasfacader eller dbne kgkkener.

8. Lyd, lys og luft

- Kgkkenet belagt med klinker og med aktiviteter, der skramler, har ofte hard lyd. Det er vigtigt at
deempe lyden, hvis det skal vaere rart at opholde sig i rummet

* Mange kgkkener har lysstofrgr og hardt lys. Et godt lys i kekkenet betyder meget for velbehaget i
kgkkenet.

Eksempler pa godt indrettede kgkkener. Campus Carlsbergs kgkken, Bornholms Madkulturhus Gaar-
den og Bgrnenes Madhus

Her er et eksempel fra Bgrnenes Madhus, hvor arbejdsborde er Farvekodet opdeling i kakken (for fedevaresikkerhed)

lavet til langbord. (r@d=kad og fisk, grent=graontsager og frugt, Gult
=bagning, Hvidt = feerdigtilberedt, BlG = hdndvask/
fodevarer forbudt)

Ingen lukkede skuffer og skabe, ALT udstyr samles pG Gbne
reoler eller lignende i den ene ende af rummet med billeder af
udstyret

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet
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UDEK@KKEN

Det udendgrs kpkken er vaesentligt mere simpelt end det indendgrs kpkken. Anbefalingerne til det
udendgrs kgkken er:

 Der skal veere |z for vind, regn og kulde

* Der skal veere adgang til toiletforhold

¢ Der skal veere rindende vand

+ Det skal vaere robust og slidsteerkt — bestemt ikke fint
* Det skal vaere tyverisikret

 Eventuelt et skur med udstyr man kan dele

KOKKEN EKSEMPLER

A - FLEXKOKKENET

- godkendt af fgdevaremyndigheder
- fokus pa fleksibilitet

- alt pa hjul

* bygget til samarbejde og synlighed
¢ god plads til faellesspisning

* industrielt design

B - UDEK@KKENET

* shelter

¢ lae for vind og regn

° rygeovn

* bal med grill-riste

 evt. pizzaovn

 vand

* toilet

« urtehave

- daginstitutioner, spejdere, turister

C-DET MARITIME UDEK@KKEN
¢ lae for vind- alfa omega
+ vand
* varme
o skur
* skabe med udstyr
* toilet
* sammenhang med dyrkning i haver
- tilknytning til lystsejlklub, kajakklub eller maritim nyttehave

D - HACK ET SKOLEK@KKEN
* intuitiv udstyrs opbevaring- alt pa en vaeg
* haeve-sanke-borde
e lys
« fleksible borde
- overfgrbart til hjemmet

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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C-HACK ET FORSAMLINGSHUS

+ abne kgkken op

* mere plads

- fleksible arbejdsborde sa der bade kan vaere feelles madlavning, undervisning og almindelig
produktion eller anretning.

- forening = minus godkendelse af fadevaremyndighed- men ggr det til en mulighed

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A




FODEVAREMYNDIG-
HEDERNES KRAV



N8RDEA s
FOND

EN FONDEN

Fodesaneityneien
P Kontrolrapport
Wrnstetenl fopareorkada? Fate
STl R B
e Seretmragude [ O2-01 - 2008
Poare By &S00 Hadervies
Cvilew ATASANEL Tieligeaw lhordbrd
G0 17.10-2007
ERpcer HicdSmeryg & tirearer B 2408 2007
By |
) 1 B 1022006
W e, @l 1 |
[ i R e T 1

Enhver virksomhed, der er registreret som fgdevarevirksomhed, skal have et egenkontrolprogram.
Et egenkontrolprogram er et system til Igbende at sikre, at ens varer er i orden, at fgdevarelovgiv-
ningen bliver overholdt, og folk ikke bliver syge (kilde: Fgdevarestyrelsen).

Der er ikke entydige Igsninger, der geelder for alle kgkkener. Den der er ansvarlig for kgkkenet, skal
veere fagligt kompetent til at vurdere, hvordan man handterer de forskellige processer i kgkkenet,
og hvilken grad af registrering der er ngdvendig for denne virksomhed.

Man kan opnd den ngdvendige faglige viden ved at tage et “hygiejnebevis”, hvilket f.eks. kan tages
som et online kursus til 300 kr.

Nar fgdevaremyndighederne kommer pa kontrolbesgg tjekker de, om man overholder sit egenkon-
trolprogram og vurderer, om man har taget de ngdvendige forholdsregler og handlinger for at sikre,
at ens varer er i orden, sa fgdevarelovgivningen bliver overholdt, og folk ikke bliver syge. Vurderin-
gen er i fgrste omgang baseret pa gjemal og dialog. Hvis man er usikker pd, om man ggr det rigtigt,
kan man fa telefonisk eller skriftlig radgivning hos fgdevarestyrelsen eller hyre konsulent-hjzelp.

Man laver selv sit egenkontrolprogram- eller far en radgivningsvirksomhed til det — ud fra retnings-
linjer pa fedevarestyrelsens hjemmeside. Man starter med at analysere, hvilke risikopunkter der er
i ens fgdevareproduktion, hvorefter man laver et kritisk kontrolpunkter (CCP) eller en beskrivelse af
gode arbejdsgange (GAG) til hvert risikopunkt. (Kilde: Fgdevarestyrelsen).

Risikoanalyse til egenkontrol

Nar man skal lave sit egenkontrolprogram kigger man pa, hvilke aktiviteter man har i sit kgkken,
hvilke risici der fglger med dem, og derefter beskriver og systematiserer man, hvilke forholdsregler
man skal tage:

Handbog til faelleskgkkener i fritidslivet A
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Personale/frivillige

+

Levering/afhentning af varer

+

Opbevaring

+

Tilberedning/opvarmning

N
AELLER B

A: Servering/varmholdelse

+

B: Nedkgling

+

Opbevaring

+

Tilberedning/opvarmning

+

Servering/varmholdelse
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RISIKOPUNKT CCP ELLER GAG
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Flowdiagram for egenkontrol

Pa fgdevarestyrelsens hjemmeside er der et analyseredskab, hvor man kan indtaste, hvilke aktivite-
ter man har i sin virksomhed, og hvorefter man far en liste over risikopunkter of kontrolredskaber

(se bilag 3).

Bilag 1-2 bestar af et egenkontrolprogram, udviklet til FLEX kgkkenet.
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Som baggrundsmateriale til dette katalog, er der foretaget en raekke kvalitative interviews, spar-
ringsmgder og kekkenbesgg. Anbefalingerne i dette katalog er baseret pa erfaringer og problemstil-
linger indsamlet fra organisationer og personer, der arbejder med madlavning og faellesskaber, samt
Eline Lange Hansens erfaringer fra eget arbejdsliv og uddannelse som Professionsbachelor i Ernae-
ring og Sundhed. Ydermere henvises der til Fedevarestyrelsens hjemmeside og lovtekster, samt
MADINDEX 2017.

Der er indsamlet viden fra felgende organisationer og lokationer:

Maritime Nyttehaver
Fars kekkenskole
FOF Gentofte

4H feelleshaver

4H madskoler

Mit kokkeri

Haver Til Maver
BoGro
Havnekgkkener
KFUM

FoodJam

MadLejr

Kitchen Collective
Folkets Madhus
Bgrnenes Madhus
Kgbenhavns Madhus
Kollektiver

Roskilde Festival
Nordea-fonden
Madkulturen
Folkebevaegelsen Mod Ensomhed
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Kanonbadsvej 4 A,
1437 Kgbenhavn K

TIf.: 3283 0330
fonden@loa-fonden.dk
www.loa-fonden.dk



	ORGANISERING 
	VIDEN OM FÆLLES MAD OG MAD SOM FRITIDSAKTIVITET 
	UDFORDRINGERNE 

	FORMÅL
	baggrund
	Skolekøkkener
	Kommerciel forpagtning 
	Forsamlingshuse 
	DESIGN 
	LOVKRAV
	DRIFTSØKONOMI
	LØSNINGERNE 

	ORGANISERING 

	Køkkener under bagatelgrænsen
	Køkkener med produktion over bagatelgrænsen
	DRIFTSØKONOMI 
	DESIGN 
	INDENDØRS KØKKEN 
	UDEKØKKEN
	KØKKEN EKSEMPLER 

	A - FLEXkøkkenet 
	B - Udekøkkenet 
	C - Det Maritime udekøkken 
	D - Hack et skolekøkken
	C - Hack et forsamlingshus 
	FØDEVAREMYNDIG-
HEDERNES KRAV 
	KILDER



