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FORSKNINGSENHED VED 
KØKKENFUNKTIONEN

KULINARIUM

Hvad er KULINARIUM
• En platform, der skal sikre basis for forskning og udvikling indenfor ernæring, mad og måltider ud fra 

forskellige strategiske  vinkler:

• Gastronomi, fødevareteknologi, molekylær gastronomi, sensorik, råvarekvalitet, 
ernæringsfysiologi, diætetik, sociologi, psykologi samt arkitektur og design

Hvad kan KULINARIUM
• Iværksætte eksperimentelle forsøg, med høj faglig specialiseret ekspertise, der gør det muligt at udvikle 

fremtidens patientmåltider målrettet den individuelle patient

• Blive førende nationalt som internationalt inden for evidensbaseret  ernæring, mad og måltider til syge

KULINARIUM ‐ fagekspertise
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Mad Håndværk 

CET
• Kliniske diætetik
• Sygepleje / ernæringspleje
• Lægefaglig rådgivning
• Forsknings rådgivning

Øvrige

• Kliniske sengeafsnit
• Ideklinikken
• Forskningenshus – Jurister og fundraiser

Hvorfor er forskning i ernæring, mad og 
måltider nødvendigt?

Op til 40% af alle patienter er i risiko for at blive 

Underernæret under indlæggelse

Forværre sygdom, forlænger behandlingsforløbet, 

øget genindlæggelser, dødsfald

KULINARIUM – Eksternt samarbejde
Special ernæring til syge

Dupont Åbybro
mejeri

Danish
Crown

Biosynergy
Skarø

Roquette Teknologisk 
institut

Special ernæring til 
syge:
• Sherbet is
• Ernæringsdrik 

Projekt NUMAMI
Tygge‐ synkevenlig special 
ernæring med umami smag til 
høj risiko patienter 

Vegetabilske 
proteiner og 
fibre – test og 
udvikling i 
fødevarer

Fremstilling af 
individuelle 
tilpassede 
måltider ved brug 
af 3D 
printteknologi

Is i samarbejde med Dupont og Aabybro Mejeri

Næringsindhold pr. 100 gram

145 kcal

Fedt 1,7 g

protein 7,2 g

Kostfibre 6,4 g

SHERBET IS med:
• Fibre

• Mælkeproteiner
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Bygger projektet på ny eller eksisterende viden?
Ny viden = Forskningsprojekt
Eksisterende viden = Udviklingsprojekt

HVORDAN
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Projekt: Mundgodt

Fase 1: Førmåling

Kostregistrering af patienter på A2 og 6V fortaget juni 2016
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Målsætning: 75 % af behovet skal dækkes. 

74 % har fået under 75 % af energibehovet, når 30 % er 
anbefalingen fordelt på 3 mellemmåltider

95,7 % har fået under 75 % af proteinbehovet, når anbefalingen 
er 30 gram fordelt på 3 mellemmåltider

75 % grænse
75 % grænse

Næringsindhold pr. mellemmåltid

• Energi: 700‐1200 kJ.

• Protein: 10‐15g. 
• Proteinkilder: Valle, hvede, ærter, okse

Mellemmåltidsprojektet

Mål: 30‐40 mellemmåltider

Motivation for at spise
Nydelse Bekvemmeligt Overlevelse
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Opfattelse af mad 

og spise evne

Milde spiseforstyrrelse

(fx mangel på appetit, tidlig 

mæthedsfølelse)

Vil gerne opnå positiv efter‐

fordøjelsesreaktion og 

ønsker at vende tilbage til 

normal spisning

Svære spiseforstyrrelser (fx dysfagi, 

metalisk smag i munden (dysgeusi) 

fordøjelsesbesvær (dyspepsi), 

kvalme, anoreksi, opkast, 

mundtørhed (xerostomi))

Sensorisk behov af

mellemmåltidet

Udseende, variation, aroma og 

smag

Forfriskende, genkendeligt, 

tørststillende, behageligt at 

spise og mættende uden at 

være opfyldt

Simpelt, nemt at spise, fokus på 

tekstur og konsistens

Eksempler på 

mellemmåltider, 

som virker 

tiltalende

Lækre og pyntede retter med 

forskelligt tilbehør

Suppe, yoghurt, frisk frugt, is, 

traditionelt mad

Drikke, yoghurt og supplementer 

såsom ernæringsdrikke

Kilde: Janice Sørensen

KULINARIUM – Internt samarbejde
Special ernæring til syge

Projekt‐MUNDGODT
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Tak for 
opmærksomheden


