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I nt rOd u kt I O N “Hver dag laver vi sund og

ernaringsrigtig mad til cirka 3.500 bgrn
Af Pia Jelstrup ngsrgHg el g

Administrerende Direktor i de gstjyske daginstitutioner.
Vi leverer frokoster og madpakker, der

Der er sket meget i The Cantina, siden
virksomheden blev stiftet i 2020, og i dag har vi smager godt, og som inspirerer til
specialiseret os i kantinedrift p&4 gymnasier og nysgerrighed og madmod”

uddannelsesinstitutioner og i erneeringsrigtig mad
til bgrn i kommunale daginstitutioner.

The Cantina blev grundlagt med missionen om at
levere hgj kvalitet baseret pa en daglig drift, hvor
vi aktivt tog hensyn til klimaet.

Sidelgbende var visionen at skabe en
inkluderende arbejdsplads, der kunne rumme
medarbejdere med forskellige kulturelle,
sproglige, nationale, uddannelsesmaessige og
helbredsmaessige baggrunde.

The Cantinas mission og vision er fortsat
uaendrede. De er rodfaestet i vores tre
kerneveerdier, der hver isaer fungerer som
pejlemaerker for vores daglige drift og fortsatte
udvikling og veekst:

« @kologi
o Klimahensyn
« Social ansvarlighed

Vi fortseetter med at levere hgj kvalitet til vores
kunder, imens vi tager hensyn til klimaet.

Og vi er stolte af at kunne ggre det med en alsidig
stab af dygtige medarbejdere, hvis forskelligheder
afspejler mangfoldigheden i det samfund, vi
driver forretning i.

www.thecantina.dk
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Vores kernevaerdier

Da kok Casper Brix stiftede The Cantina i 2020, var det med missionen om at skabe en succes-
fuld cateringvirksomhed, der byggede pa kvalitet og ansvar. The Cantina skulle drives med
respekt for mad og mennesker, og blev derfor grundlagt pa fglgende tre kerneveerdier:

 Pkologi
« Klimahensyn
« Social ansvarlighed

| dag er disse kernevaerdier blevet en del af vores DNA, hvor de fungerer som pejlemaerker for
vores daglige drift, fortsatte udvikling og veekst.

@KOLOGI KLIMAHENSYN

Med en gkologigrad pa 30-60% Vi arbejder hele tiden pa at reducere
i vores kantiner og p& 60-90% til vores vores CO,-aftryk gennem det, vi kalder for
daginstitutioner prioriterer vi rene révarer “klimahensyn”, som bl.a. omfatter:

uden pesticidrester og skadelig kemi.
. < < En ansvarlig indkgbspolitik

Lokale ravarer i saeson
Feerre importerede ravarer
Bekaempelse af madspild

Minimering af engangsemballage

Samtidig statter vi en skdnsom
dyrkningsmetode pa de danske
marker - en dyrkningsmetode,
der vaerner om vores biodiversitet
og vandmiljger.

SOCIAL
ANSVARLIGHED

Vores medarbejderstyrkes forskelligheder
afspejler samfundets kulturelle, sproglige,
uddannelsesmaessige og helbredsmaessige
mangfoldighed.

Vi prioriterer trivsel og udvikling gennem et sundt
og sikkert arbejdsmiljp med et spaendende
arbejdsliv, hvor feellesskabet trives.







Derfor vaelger vi
vi pkologisk

For en cateringvirksomhed som The Cantina er
den danske natur et sandt skatkammer af
kvalitetsravarer! Aret rundt og i takt med
saesonernes skiften hgstes der frugt, kal, korn,
baer, salat, broccoli, kartofler og et utal af andre
leekre afgrgder.

Nar vi bruger naturen til landbrug og avl, har vi et
ansvar for at passe pa den. Det ggr vi i bl.a. ved
at vaelge gkologisk i The Cantina.

Med en gkologigrad pa 30-60% i vores kantiner
og pa 60-90% til vores allermindste frokostgaes-
ter i daginstitutionerne, stgtter vi en dyrknings-
metode pa de danske marker, der arbejder med
naturen, og som ikke bruger de pesticider og
den kunstgedning, der seetter naturens biodiver-
sitet og vandmiljger under pres.

Og det bedste er, at vi helt automatisk opnar en
reekke sundhedsmaessige og kvalitetsmaessige
fordele, nar vi vaelger gkologisk:

 QPkologisk frugt og grent er fri for pesticidrester
og andre hormonforstyrrende stoffer.

e 0g sa indeholder de mindre vand og mere tgrstof
pr. kilo end konventionelt dyrket frugt og grent,
hvilket gor smagen mere intens og kraftfuld.

e @kologisk meelk indeholder flere gavnlige
Omega3 fedtsyrer end ikke-gkologisk malk,
fordi malkekvaeget er pad graes i sommerhalvaret.

@kologisk mikrogrgnt
fra Helgenaes

Pa halvgen Helgenaes pa Djursland,
syd for de smukke Mols Bjerge, bor
Hejdi Hjelm Rasmussen ved
“Verdens ende”.

Pa sit gamle husmandssted
producerer hun fgdevarer til sin
familie, til @stjyske restauranter

og til The Cantina.

Det er fra Hejdis haender og hjerte,
vi far det gkologiske mikrogrgnt,
som vi bruger til at Igfte bade
smagen og udseendet pa vores
salater, paleeg og frokostretter.

Yerdens

‘Helgenaes

Kilder: Fgdevarestyrelsen, @kologisk Landsforening & Miljg- og F@devareudvalget
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CO,-aftryk og klimahensyn

Cateringbranchen er forbundet med flere driftsmaessige poster, der kan belaste klimaet i
ungdvendig hgj grad, hvis vi ikke ggr en aktiv indsats for at begreense deres CO,-aftryk.

Derfor har vi implementeret en reekke tiltag i The Cantina, der skal ggre netop dette.
Vi kalder disse tiltag for “klimahensyn”, og i dette afsnit beskriver vi de mest centrale:

Bekaempelse af madspild

Indkgb af lokale ravarer

Udbringning af maltider

e Minimering af engangsemballage

VELE
eller flytrafik?

Ifglge FN udger det globale madspild
ca. 8-10% af verdens totale
drivhusgasemissioner
i lobet af et ar.

Det er ca. 3-5 gange de
samlede drivhusgasemissioner fra
hele verdens flytrafik i Igbet af et ar.

x
5 /’\

L%

Kilde: FN’s artikel “Food loss and waste account for 8-10% of annual global greenhouse gas emissions; cost USD 1 trillion annually
https://unfccc.int/news/food-loss-and-waste-account-for-8-10-of-annual-global-greenhouse-gas-emissions-cost-usd-1-trillion



Bekampelse af madspild

| The Cantina arbejder vi aktivt med at reducere vores madspild - bade fordi mad er en veerdifuld
ressource, der skal behandles med respekt, og fordi madspild udggr en enorm belastning for
klimaet.

| fglge FN udger det globale madspild af fedevarer ca. 8-10% af verdens samlede drivhusgas-
emissioner i Igbet af et ar. Det er ca. 3-5 gange sa meget som de arlige emissioner fra hele den
globale flytrafik pa et ar.

At madspild kan vaere sa stor en belastning for klimaet skyldes, at alle emissioner fra hele
fedevareforsyningskaeden gar tabt, ndr mad, der er produceret til menneskelig konsum, ender
som affald.

Det kan fx dreje sig om emissioner fra produktion af foder til avlsdyr, vanding af afgreder,
produktion og forbrug af gedning, braendstofforbrug til landbrugsmaskiner, elektricitet til
forarbejdning og lagerfaciliteter samt braendstofforbrug ifm. distribution - herunder import
og eksport af fgdevarer.

| The Cantina har vi fokus pa bekeempelse af madspild i tre faser:

¢ Planlagningsfasen
e Produktionsfasen
e Serveringsfasen

Herudover bekeemper vi aktivt madspild i vores forsyningskaede, og sa donerer vi overskudsmad
fra vores storkgkken i Skgdstrup til hjemlgse i Aarhus.




Bekaeempelse af madspild P -
. } n grundig menuplanlaegning giver et
| p I an l &g nin g Sfa sen mere preecist overblik over hvor mange

En detaljeret menuplanleegning og et struktureret ravarer, vi rent faktisk har brug for.

overblik over vores lagerbeholdning af révarer Den reducerer risikoen for overdis-
danner grundlag for vores indkgbspraksis. ponering, der kan ende med madspild.”

En detaljeret menuplanlaegning er vigtig for vores
indkgbsfase, fordi den giver overblik. Den er
afgerende for, at vi kan foretage de ngdvendige
ravareindkegb i de korrekte maengder, sa vi undgar
at overdisponere og fa ravarer pa lager, vi ikke
skal bruge her og nu, der maske ender som
madspild.

Udover en en detaljeret menuplanlaegning opere-
rer vi med en relativt lav indkgbsfrekvens. Vi hand- /'
ler ind faerre gange i Igbet af en uge, og det nud- /
ger det vores kantineledere til at laegge storst
mulig omhu i deres planlaegning af ugens indkgb.

Herudover holder vi et skarpt gje med hastig-
heden af vores lagerrotation, som er en vigtig
indikator for, om vi holder en effektiv indkgbs-
frekvens og indkgbsvolumen. | denne proces
holdes vores kantine- og kgkkenledere ogsa
opmeaerksomme p3, at de forst skal bruge de
ravarer, vi allerede har pa lager, fremfor at kgbe
nye. Set fra et driftspkonomisk perspektiv er dette
best practice, men det reducerer ogsa risikoen for,
at vores lagervarer ligger for laenge og dermed
overskrider deres holdbarhedsdato, hvorefter de
ender som madspild.

Vores medarbejdere er desuden oplaert i FIFO-
princippet om "First In, First Out”, hvor nye ravarer
placeres bagerst pa hylderne, og hvor varer med
kortest holdbarhedsdato rykkes frem til hyldekant.

Kilde: FN, https://unfccc.int/news/food-loss-and-waste-account-for-8-10-of-annual-global-greenhouse-gas-emissions-cost-usd-1-trillion




Bekaeempelse af madspild
| produktionsfasen

Vi arbejder med at bekaempe produktionsmadspildet i alle vores kgkkener. Mad er en veerdifuld
ressource, som vi skal behandle med respekt, og det ger vi bl.a. ved at udnytte vores ravarer
maksimalt.

Vi arbejder systematisk med at nedbringe vores produktionsmadspild, der vejes og logges, sa vi
Igbende kan forbedre vores planlaegning, indkgb og produktion:

* For at reducere risikoen for madspild grundet forkert opbevaring og handtering af mad og ravarer,
udfgrer vi grundig egenkontrol i alle vores kgkkener og pa alle vores lagre.

 Nar vi laver fond bruger vi grentsagsrester, grgntsagsskreeller, og grentsagsstengler samt afskaer og
ben fra kad, der eller kunne vaere endt som madspild.

 Skraller fra gulergdder bages til chips i ovnen og spiselige toppe og blade fra grgntsager
bruges i puréer, salater og som fyld i teerter.

e Endeskiver fra rugbrad ristes til croutoner og skorper fra surdejsbrad opblgdes i vand og anvendes
i dejen til nyt brgd.

Grgntsager som graeskar tilberedes sa vidt muligt med skraellen pa - grundigt rengjorte, naturligvis.

Nar der alligevel er mad tilovers, sgrger vi for, at maden kan komme andre til gavn i stedet for at
blive kasseret.

Vi donerer derfor overskudsmad fra vores storkgkken i Skgdstrup til hjemlgse i Aarhus. Maden
bliver videreformidlet af Bla Kors i Ega.




Bekaeempelse af madspild
| serveringsfasen

Nar vi sender maltider ud til vores allermindste frokostgaester i daginstitutionerne i hhv. Aarhus
og Favrskov Kommune, kan vi ret preecist beregne kg. mad pr. person. Helt sa ligetil er det ikke
at beregne maangden af mad til maengden af gaester i vores kantiner, da antallet af spisende
savel som efterspgrgslen kan svinge fra dag til dag.

Herudover er der i vores kantiner ogsa risiko for, at sultne gaester kommer til at gse mere mad
op pa deres tallerkener, end de reelt kan spise. Derfor benytter vi os bl.a. af fglgende tiltag for at
deemme op for madspildet fra gaesternes tallerkener:

» Bestemte typer af mad, fx salatbaren, afregnes efter vaegt. Dette appellerer til vores geesters
prisbevidsthed, sa de ikke overfylder deres tallerkener med mere mad, end de kan spise.

» Dagens varme ret portionsanrettes, sa vi har styring med madspildet fra retter, hvor ked indgar.

For at undga madspild fra selve buffeten har vi en too-good-to-go-ordning, hvor vores gaester
kan kgbe overskudsmad fra dagens servering med hjem til favorable priser.

Too-good-to-go

| vores app “The Cantina” kan vores gaester kgbe
overskydende mad fra dagens buffet med hjem.

Maden pakkes i komposterbar engangsemballage
fremstillet af FSC-certificeret pap coatet med en
bioplastbelagning lavet af planter.




“Vidste du, at ud af en 100% tilplantet
broccoli- og blomkalsmark vil ca. 40% af
ravarerne aldrig komme til salg? Det kan der
veere mange arsager til - fx for stor eller lille

starrelse, skeev facon eller forkert farve.”

Citat: Gasa Nord Grgnt https.//gng.dk/baeredygtighed/

Sadan bekaemper vi madspild
| vores forsyningskeaede

Hvert ar kasseres enorme maengder af frugt og grgnt hos de primaere producenter, fordi ravarer-
ne ikke lever op til detailhandlens og den gvrige branches specifikke standarder for stgrrelse og
udseende. Det drejer sig ofte om mindre skenhedsfejl, stgrrelsesafvigelser og/eller skavheder.

Med en mission om at reducere dette massive madspild har Gasa Nord Grgnt og Dansk Cater
stiftet initiativet "GartnerHjeelpen”. Herigennem aftager The Cantina noget af alt det “skaeve”
frugt og grgnt, der ellers skulle have veeret kasseret.

| vores kgkkener betyder det nemlig ingenting, om en gulerod er keempestor eller at en pastinak
er lidt skaev. Sa leenge smagen og kvaliteten er i orden, sa er det aestetikken af det faerdige
resultat pa tallerkenen, der betyder noget for os.

Med GartnerHjeelpen har vi udvidet arenaen for vores kamp imod madspild, sa den bade foregar i
vores egen vaerdikaede og i vores forsyningskaede.




L okale ravarer i sa&son

| The Cantina udviser vi hensyn til klimaet ved at
praktisere en indkgbspolitik, hvor varer ikke flyt-
tes over stgrre afstande end hgjst ngdvendigt.

Fordi vi planlaegger vores menuer ud fra de
ravarer, der er ssesonaktuelle herognu i
Danmark, bestar en stor del af vores indkgb af
lokale, danske ravarer.

Pa den made minimerer vi vores forbrug af
importerede ravarer, en praksis der er forbundet
med en klimabelastende transport over store
afstande.

Nar vi planlaegger vores menuer ud fra de
ravarer, der er seesonaktuelle her og nu, opnar vi
helt automatisk en raekke fordele, der bidrager til
kvaliteten af vores mad:

o Sasonaktuelle, lokale, danske ravarer skal ikke
transporteres over store afstande, hvilket betyder,
at de farst hgstes, nar de er modne.

 Nar vi veelger lokale, danske ravarer i saeson,
arbejder vi altid med de friskeste og mest
smagfulde ravarer pa markedet.

 Nar vores menuer og indkgb fglger arstidernes
skiften pa de danske marker, opnar vi en helt
naturlig variation i vores menuer hele aret rundt.

Sidst, men ikke mindst, stgtter vi danske virk-
somheder og danske arbejdspladser, nar vi
handler lokalt.

Dansk salat
aret rundt

Nordic Greens er en topmoderne
producent af danske vaeksthus-
gregntsager, hvor produktionen gar
hand i hand med hensynet til
klimaet.

Nordic Greens arbejder malrettet
pa at have det laveste CO,-aftryk
inden for deres branche i Europa.
Derfor har de bl.a. deres egen
solcellepark, der producerer grgn
streom til veeksthusene.

| veeksthusene er naturen inviteret
med indenfor. Her vandes der
fortrinsvis med opsamlet og
renset regnvand, og humlebier star
for bestgvningen, imens rovtaeger
og andre nyttedyr tager sig af
eventuelle skadedyr.

Det er fra Nordic Greens, vi far
vores mange forskellige typer af
friske, sprgde salater.

nordicgreens.dk
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Udbringning af
maltider

Fordi en stor del af vores kerneforretning bygger
pa udbringning af maltider til dagsinstitutioner i
Aarhus og Favrskov Kommune, er den behaeftet
med en hel del transport.

Derfor har vii The Cantina i alt otte biler:

e To elbiler, som er personvogne,
der bliver brugt som firmabiler.

 En elvarebil, der bruges til
udbringning af maltider.

e Fem dieselvarebiler, der
bruges til udbringning af maltider.

For at reducere udledningen af klimabelastende
emissioner ifm. vores levering af maltider,
planlaagger vi vores udbringningsruter ngje, sa
vores chauffgrer kgrer den kortest mulige
afstand mellem flest mulige kunder i samme
omrade.

| 2024 anskaffede vi vores fgrste elvarebil til
udbringning, og nar vores dieselvarebiler
fremadrettet skal udskiftes, vil det blive med
elvarebiler.

Alle vores dieselvarebiler er godkendt i henhold
til Euronorm 6, og de overholder saledes de
skaerpede miljgkrav, der blev indferti 2019, og
som ogsa gaelder for kgrsel i miljgzoner.




Minimering af
engangsemballlage

Som navnet indikerer, har engangsemballage en utroligt kort livscyklus. Denne type af emballage
bliver kun brugt én gang, fgr den ender som affald.

Nar dét sker, spildes samtlige af de klimabelastende emissioner, som er forbundet med embal-
lagens livscyklus. Det er bl.a. de emissioner, der er forbundet med udvinding af ramaterialer til
emballagen, produktion og distribution af emballagen samt affaldshandtering og genanvendelse,
ndr emballagens har tjent sit formal.

Alle engangsemballager, hvad enten de er lavet af plastik, bagasse, pap eller majs, har en
livscyklus, der er behaeftet med en stgrre eller mindre grad af klimaskadelige emissioner.
Sammenholdt med et massivt og stigende globalt forbrug af af denne type emballage, belaster
engangsemballager bade kloden og klimaet.

Derfor arbejder vi aktivt pa at reducere brugen af engangsemballage i The Cantina. Vi bruger
porceleen i langt de fleste af vores frokostordninger, og nar det er ngdvendigt, bruger vi

engangsemballage fra Multiline.dk med et fornuftigt, lavt klimaaftryk.

Eksempler pa nogle af de engangsemballager, vi bruger:

 Bestik i voksbehandlet og FSC-certificeret tree.

* Industrielt komposterbare skale fremstillet af FSC-
certificeret pap coatet med en PLA-bioplastbelagning
fremstillet af planter.

» Skaleldg af 100% genvundet PET (rPET) fra forbrugsaffald,
som kan genanvendes igen.

e Brunt genbrugspapir, som vi bruger til at pakke det rugbrad,
vi sender ud sammen med vores maltider til

daginstitutionerne.







Social ansvarlighed

Vores filosofi er at drive forretning med respekt for mad og mennesker, hvilket iszer afspejler
sig i vores arbejde med social ansvarlighed, der for os er defineret ved fglgende praksisser og
interne processer:

En inkluderende Et sundt og
ansaettelsespolitik sikkert arbejdsmiljp

Vi praktiserer en inkluderende anszettelsespo- Vi arbejder Ipbende med at sikre The
litik og vores medarbejderes forskelligheder Cantina som en fysisk og psykisk
afspejler mangfoldigheden i det samfund, vi sikker arbejdsplads med et sundt

driver forretning i. arbejdsmiljg.

Vi ansaetter mennesker, der star uden Sadan forebygger vi risikoen for
for det ordinaere arbejdsmarked, herunder ulykker, stress og slidtage blandt
flygtninge, praktikanter og fleksjobbere. vores medarbejdere

Trivsel og
fleksibilitet i jobbet

Til hverdag er det naermeste leder, der har
ansvaret for trivslen hos den enkelte medarbejder.
Herudover afholder vi APV og MUS.

Vi er fleksible, hvis en medarbejder for en periode
har behov for aflastning i jobbet eller hvis en
medarbejder gnsker mere faglig udvikling
og/eller gget ansvar.




En inkluderende ansaettelsespolitik

Siden grundlaeggelsen af The Cantina i 2020 har vi aktivt praktiseret en inkluderende ansaettel-
sespolitik. Vi gnskede at skabe en arbejdsplads, der kunne rumme menneskers forskelligheder,
og hvor disse forskelligheder afspejlede mangfoldigheden i det samfund, vi driver forretning i.

| dag er vi stolte af at have indfriet dette mal. Vores medarbejderstyrke bestar af mennesker med
forskellige nationale, kulturelle, sproglige, uddannelsesmaessige, aldersmaessige og helbreds-
maessige baggrunde.

Vi anseaetter medarbejdere pa ordinaere vilkar og i uddannelsesforlgb, men vi giver ogsa en
handsraekning til dem, der star uden for det ordinaere arbejdsmarked. Derfor har vi bade flygt-
ninge ansat og medarbejdere, der grundet helbredsmaessige arsager arbejder i enten praktikker
eller fleksjob.

Arbejdsmiljg og trivsel

Vi vaegter medarbejdertrivslen hgjt og sikrer den bl.a. gennem et sundt og sikkert arbejdsmiljg -
fysisk savel som psykisk.

Til hverdag er det naermeste leder, der har ansvaret for den enkelte medarbejders trivsel.
Herudover afholder vi arbejdspladsvurderinger (APV), sa vi kan male pa vores medarbejderes
tilfredshed og afdaekke, om der er fysiske eller psykiske faktorer i arbejdsmiljget, der belaster
dem.

Efter hver APV udarbejder ledelsen konkrete handlingsplaner for hvordan og hvornar, der skal
rettes op pa eventuelt identificerede problemer i arbejdsmiljget. Samtlige af vores medarbejdere
far besked, nar handlingsplanerne offentligggres, og information om hvor pa feellesdrevet,
planerne ligger tilgaengelige.

Til den arlige medarbejderudviklingssamtale (MUS) tager vi pulsen pa den enkelte medarbejders
trivsel og udvikling. Hvis det grundet psykiske eller fysiske faktorer er ngdvendigt, omstrukture-
res rammerne for medarbejderens udfgrelse af arbejdet - herunder fx regulering i mgdetider og
timeantal, flere pauser samt en nedskalering af omfanget af arbejdsopgaver og/eller af an-
svarsomrader.

For de medarbejdere, der har potentialet, og som gnsker det, er der gode muligheder for udvik-

ling og avancement i The Cantina. Vores medarbejdere kan altid indlede en snak med naermeste
leder om dette, og ellers er det ogsa et samtalepunkt til den arlige MUS.
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