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1 Baggrund

Fra politisk side er der en ambition om at cendre danskernes fedevareforbrug i en sundere og mindre
klimabelastende retning. En af de instanser, som har indflydelse p& danskernes fedevareforbrug, er
food servicesektoren, da mange danskere spiser en del af deres maltider uden for hjemmet. | en rap-
port fra Klimarddet i 2021 anbefalede de at stat, regioner og kommuner opscetter mél om, at de offent-
lige kakkener serverer mindre klimabelastende mad pd basis af de officielle kostrad. Et sddan tiltag kan
veere en normalisering af mindre klimabelastende madvaner, sa det bliver ‘normen’- og ikke alternati-
vet. Et andet politisk tiltag kan vcere at ege prisen pd fedevarer, som er klimabelastende, hvilket kan
bidrage til, at de professionelle kekkener vaelger de billige og mindre klimabelastende ravarer. Et sidste
bud pd et tiltag fra Klimarddet er at indfere et kakkenklimamaerke, som vil gare det lettere for gaesterne
at identificere kakkener, som serverer mindre klimabelastende mad (Klimarddet, 2021). Udover at disse
politiske tiltag vil fremme mindre klimabelastende madvaner, vil de samme politiske tiltag kunne bru-

ges til at fremme sunde madvaner blandt den danske befolkning.

| forhold til den politiske ambition om at cendre danskernes fedevareforbrug i en sundere og mindre
klimabelastende retning, er det derfor vaesentligt at opnd viden om, hvordan erfaringer oq tiltag fra de
professionelle kekkener pdvirker, hvad der bliver spist i hjemmet. Dette omtales ofte som en spillover-
effekt, som defineres som muligheden for, at kantinens fokus pd& sund og mindre klimabelastende mad

pavirker gaesterne og deres husstands madvaner uden for kantinen.
Fedevarestyrelsen har bedt AU om at undersage felgende:

o Hyvilke tiltag anvender professionelle kekkener, som kan fremme, at deres kunder spiser mad,
der er sundere og mindre klimabelastende i hjemmet?

o Virker tiltag, som at kunderne bliver praesenteret for sund og mindre klimabelastende mad i
kantinen, at der er mere information/kommunikation omkring sund og mindre klimabela-
stende mad, mere nudging eller flere koncepter som take-away eller too good to go?

e Hvordan modtages de anvendte tiltag af kunderne?

e Hvordan pavirker tiltagene kundernes madvaner og holdninger til sund og mindre klimabela-
stende mad i hjemmet?

Denne rapport indeholder tre dele: 1) En litteraturgennemgang af eksisterende national og internatio-

nal viden, som har identificeret forskellige tiltag til af fremme sund og mindre klimabelastende mad i

professionelle kakkener samt evt. eksisterende viden om spillover effekten. 2) Interviews med kakken-

professionelle. 3) Spergeskemaundersagelse blandt gaester i kantiner.

Delformdlet med litteraturgennemgangen er at afdcekke eksisterende international og national viden-
skabelig viden i forhold til, hvilke tiltag, som kan have en positiv effekt pd& indtag og accept af sund og
mindre klimabelastende mad i kantiner og evt. sekundcer viden om restauranter, samt hvordan disse
tiltag og andre tiltag pavirker kundernes spisevaner i hjemmet. Litteraturgennemgangen giver en over-

sigt over, hvilke tiltag i kantiner, som ser ud til at virke globalt med hensyn til at fremme sunde og mindre



klimabelastende madvaner hos gcesterne i kantinerne. Baseret pad litteraturen udarbejdes en liste over
eksisterende tiltag. Denne liste bruges til rekruttering af kantiner til interviews, hvor kantinerne skal ud-
fore et eller flere af de tiltag, der findes pa listen, for at blive inkluderet. Da der er store forskelle fra land
til land med hensyn til tiltag i kantiner, kan resultaterne fra andre lande ikke nedvendigvis overferes
direkte til Danmark. Derfor er det nedvendigt at heste egne erfaringer i Danmark ved indsamling af data

omkring forskellige tiltag fra danske kantiner.

Delformdlet for interviews med kekkenprofessionelle er at indhente viden om, hvilke eksisterende dan-
ske tiltag, der allerede anvendes ude i kantinerne til at fremme sund og mindre klimabelastende mad.
Yderligere undersgges det, om de kekkenprofessionelle oplever at tiltagene virker, samt hvordan de

oplever, at det har pdvirket geestetilfredsheden i kantinen.

Delformdlet for spergeskemaundersagelsen blandt gaesterne er at undersege, om der er en spillover-
effekt fra kantinerne til hjernmene med hensyn til et @get indtag af sund og mindre klimabelastende
mad. Yderligere vil gcesternes tilfredshed med tiltagene blive undersagt, samt hvilke tiltag, de vurderer,

kan have den sterste pavirkning p& deres og deres husstands madvaner.

| rapporten tages ikke stilling til eller defineres, hvad sund og mindre klimabelastende mad er. Der tages
blot udgangspunkt i, hvilke mdlbare parametre, litteraturen har brugt som indikation for om maden er
sund og mindre klimabelastende. Disse parametre omfatter blandt andet at reducere madspild, at re-
ducere indtaget af ked og @ge indtaget af plantebaserede/planterige retter og maéltider samt at ege
indtaget af nceringsstoffer. | interviewdelen bliver sunde og mindre klimabelastende madvaner ikke
defineret, men de madprofessionelle redeger for, hvad de forstar ved dette. | spergeskemadelen defi-

neres det som madvaner, der felger de officielle kostrdd.



2 Litteraturgennemgang

Dette afsnit gennemqdar, hvordan litteraturen er fundet, samt resultaterne fra litteraturgennemgangen.
Resultaterne er inddelt i seks underafsnit, hvorefter der til sidst findes en opsamling pd resultaterne af

litteraturgennemgangen.

2.1 Metode

Videnskabelig litteratur er segt i videnskabelige databaser som Web of Science eller Scopus ved at
kombinere segeord som ‘initiatives’, ‘canteens’, 'restaurants’, ‘food service’. Yderligere er der brugt sege-
ord sdsom ‘spillover, ‘nudging’, ‘adapting’ og ‘home’. For at rette segningen mod fokus pd sundhed og
klima blev der yderligere brugt kombinationer af segninger med ordene ‘climate’ og ‘health’. Derudover
er der fundet grd litteratur ved at sege pd internettet via ‘Google’, samt ved at sege pd nogle af oven-
stéende segeord pd dansk pd Fedevarestyrelsens hjemmeside. | alt er der inkluderet 26 referencer.
Endvidere ber det ncevnes, at vi ikke har fundet noget litteratur, der direkte undersager spillover-effek-

ten fra kantinerne til gcesterne eller deres husstands madvaner i hjemmet.

2.2 Resultater

Litteraturen p&d omrddet omkring tiltag i foodservice-sektoren til sundere og mindre klimabelastende
mad kan ifelge Attwood et al. (2020) opdeles i forhold til i) selve fadevaren, produktet, retten eller mal-
tidet, ii) preesentationen af retten eller mdltidet eller iii) tilgeengeligheden af produkter, ingredienser

eller retten samt iiii) promoveringen af produkter, ingredienser eller retten.

2.2.1 Tiltag i foodservice-sektoren til sund og mindre klimabelastende mad

Mange tiltag i blandt andet foodservice-sektoren bygger pd interventioner, der har til formal at pavirke
gcesternes adfcerd. Disse interventioner er ofte effektive til at 'styre’ folk mod et grennere, mindre klima-
belastende eller sundere fadevarevalg. Et meget brugbart veerktaj ved interventioner til at pdvirke gce-
sternes adfcerd, er et 'nudge’ - et puf/skub’, som kan defineres som 'ethvert aspekt af ‘the choice ar-
chitecture’, som cendrer folks adfcerd i en forudsigelig retning uden at forbyde nogle muligheder eller
cendre deres gkonomiske incitamenter (Thaler & Sunstein 2008; Ensaff 2021). 'Choice architecture’ re-
laterer sig til, hvordan et fedevarevalg er prcesenteret, og hvordan dette pavirker ens beslutning med
hensyn til fedevarevalg (Thaler & Sunstein, 2008; Ensaff 2021). Et ‘nudge’ i forbindelse med at veelge
sundere mad kan ifelge Buratto & Lotti (2024) veere at gere de sunde fedevarer mere synlige i forhold
til de usunde fedevarer, mens et ‘nudge’ i forbindelse med at vcelge mindre klimabelastende mad kan
veere at ege antallet af planterige maltider og samtidig reducere antallet af maltider, som indeholder

kad, i foodservice-sektoren.



2.2.2 Tiltag, som relaterer sig til fedevaren eller mdltidet

Tiltag i foodservice-sektoren, der kan fremme en overgang til en mere plantebaseret kost, inkluderer
ifelge Attwood et al. (2020) at sge andelen af grentsager i forhold til ked i retter, forbedre smagen,
udseendet og teksturen i planterige retter, introducere plantebaserede alternativer til populcere kadret-
ter, @ge antallet af plantebaserede retter i forhold til kedbaserede retter samt at indfere en ugentlig

dag, hvor der udelukkende serveres plantebaserede retter.

De fleste videnskabelige undersagelser, der har undersagt tiltag, som relaterer sig til mdaltidet, og som
har til formal at fremme mindre klimabelastende maltider, har undersagt flere af disse tiltag i interven-

tionsstudier i foodservice-sektoren.

| et dansk studie af Lassen et al. (2003) fik kekkenpersonalet i fem forskellige arbejdskantiner til opgave
at udvikle strategier, der kunne @ge kundernes indtag af frugt og grentsager. Kekkenpersonalet udvik-
lede og implementerede i alt 28 forskellige strategier, hvoraf de fleste fokuserede pd at inkorporere
flere grentsager og beelgfrugter i mdéltiderne. For de varme retter blev der anvendt strategier som at
tilscette log og andre grentsager til kedretter som kadboller og frikadeller, inkludere grentsager i ris, pa-
stq, stegte kartofler og kartoffelmos, bruge purerede grentsager til at joevne saucer og supper samt ge-
nerelt at hente mere inspiration fra etniske kakkener, f.eks. asiatiske kekkener, der er kendt for at have
fokus p& grentsager. For de kolde retter omfattede strategierne blandt andet at anvende mere fyldige
og mcettende ingredienser som rodfrugter og benner i salater, tilbyde flere grentsagsbaserede dips og
garniture samt tilfgje ekstra grentsager i sandwicher. Resultaterne viste, at strategierne var succesfulde,
og efter 8 maneder havde kantinerne oplevet en gennemsnitlig stigning i indtaget af frugt og grent p&

70 g/dag per kunde.

Andring af proportionerne mellem ked og grentsager, s maengden af ked reduceres samtidig med at
meaengden af grent maksimeres, kan ligeledes vcere et tiltag, der bevirker et reduceret kadindtag. Et
interventionsstudie af Reinders et al. (2020) i en restaurant viste, at ved at reducere mcengden af kad
med gennemsnitligt 14%, mens mcengden af grentsager blev fordoblet, bevirkede det, at indtaget af
ked faldt med 12%, mens indtaget af grent steg med 99%. Indtaget blev malt ved at sammenligne
veegten af maltidet fer servering med vceegten af mad, der blev efterladt pd tallerkenerne. Hvis kun-
derne skulle vcelge mellem de to portionssterrelser, valgte 35% den tilpassede portionssterrelse, hvorved
5% mindre ked og 35% flere grentsager blev indtaget (Reinders et al, 2020). Ligeledes viste en af de 28
strategier anvendt i det ferncevnte studie af Lassen et al. (2003), at man kunne @ge gcesternes indtag
af frugt og grentsager ved at tilbyde tallerkener med faste portionssterrelser, f.eks. 200 gram frugt og
grentsager. Udover at en cendring af portionssterrelsen kan have en effekt p& indtaget af henholdsvis
planterige retter og kedholdige retter, sa kan en tilpasning af portionsstarrelsen til kundernes behov ved
at bruge sma skale/tallerkener ligeledes have en positive effekt i forhold til at minimere madspild i

kantinerne (Betz et al. 2015).

Indferelsen af én kadfri dag om ugen kan bidrage til, at flere bliver mere positivt indstillet over for plan-

terige retter, hvilket potentielt kan reducere det samlede kadforbrug. Et studie af Milford & Kildal (2019)



undersagte effekten af at implementere 'Meatless Monday’ (kedfri mandag) i kantinerne, der serverede
mad til soldater i det norske forsvar. Resultaterne viste, at de soldater, der oplevede kedfrie dage i mili-
tcerkekkenet, i hejere grad vurderede, at deres tid i militceret havde givet dem et mere positivt syn pd

vegetarisk mad.

Andre tiltag, som relaterer sig til fedevaren eller retten, handler primcert om at forbedre plantebaserede
retters sensoriske egenskaber, sdsom en forbedring af udseende, tekstur og smag (Attwood, et al. 2020).
| et interventionsstudie af Campbell-Arvai et al. (2014) i en universitetskantine i USA fik 319 kunder som
standard serveret en vegetarmenu. Dog kunne de selv tilveelge en kedbaseret menu. Kantinen serve-
rede bdade et sensorisk appellerende og et ikke-appellerende vegetarisk mailtid. | alt valgte 27% af kun-
derne det kedholdige mdltid, ndr de automatisk fik tiloudt det ikke-appellerende vegetariske mailtid,
mens kun 10% valgte det kedholdige mailtid, ndr de automatisk ferst fik tilbudt det appellerende vege-
tariske maltid. Dette viser, at det sensoriske udtryk af vegetariske maltider har stor betydning for, om

kunder aktivt tilveelger et kedholdigt alternativ, ndr de som standard far serveret et vegetarisk mailtid.

| det ferncevnte studie af Campbell-Arvai et al. (2014) var det ikke kun det sensoriske udtryk af vege-
tarretten, der havde en effekt - selve 'default’-strategien havde ogsa en tydelig effekt. Efter at kunderne
i to uger automatisk fik den vegetariske ret som default/standard, valgte de efterfelgende sjceldnere
retter fra den kedholdige menu. Disse resultater understattes af et studie af Hansen et al. (2019), hvor
konferencedeltagere som standard fik tilbudt en vegetarisk frokost via det elektroniske registreringssy-
stem. Deltagerne kunne dog aktivt fravcelge vegetar-muligheden og i stedet vcelge en kedholdig fro-
kost. Dette forte til et fald i antallet af deltagere, der valgte den kedholdige frokost. Disse studier viser
sdledes, at implementering af en vegetariske menu som default er en effektiv strateqi til at reducere

kundernes kedforbrug.

2.2.3 Tiltag, som relaterer sig til preesentationen af retten eller maltidet

‘Nudging'-praesentationsstrategier af retten handler om at cendre pd praesentationen af sund eller min-
dre klimabelastende retter, s& kunderne vcelger disse retter. Ifalge Attwood et al. (2020) omfatter proe-
sentation af retter selve placeringen af retterne pd buffeter og i selvbetjeningskantiner eller -restauran-
ter. Dette omfatter blandt andet at scette planterige retter ferst og gere omrddet til planterige retter
storre i forhold til omrddet for kadretterne. Udover placering af retterne pd buffeten eller i kantinen,
omfatter praesentationen ogsd, om der bruges meerkninger (f.eks. veganer- eller neglehulsmcerke) pa
dem. Ligeledes kan ordvalget/navngivningen/betegnelserne, som anvendes pd retterne, have stor be-

tydning for kundernes valg (Attwood et al. 2020).

| et engelsk studie af Garnett et al. (2020) undersagte de betydningen af placering og afstand mellem
en vegetarisk ret og en kadholdig ret i to kantiner ved University of Cambrigde for at undersage, om
tiltagene havde en effekt i forhold til at reducere kedforbruget og @ge salget af vegetariske retter. Stu-
diet viste, at der var en effekt pd salget af den vegetariske ret, ndr den blev placeret forrest pd disken,
men kun ndr afstanden til kedretten var sterre end 1,5 meter. Hvis afstanden mellem de to retter var

mindre end 1 meter, var der ingen effekt pd salget af den vegetariske ret i forhold til kedretten, selvom



den vegetariske ret var placeret forrest. Kantiner, der ensker at reducere kadforbruget ved at fremhceve
vegetariske retter, ber derfor overveje andre faktorer, herunder afstanden mellem retterne, end blot at
placere den vegetariske ret forrest (Garnett et al., 2020). Det tidligere ncevnte studie af Lassen et al.
(2003) viste ligeledes, at placeringen af plantebaserede retter i forhold til kedretter pdvirkede indtaget
af grentsager blandt gcesterne. En af de succesfulde strategier, som bidrog til at ege indtaget af frugt
og grentsager i de fem arbejdskantiner, var at placere nogle af salaterne tcettere pd de varme retter i
stedet for udelukkende i salatbaren. lfalge Lassen et al. (2003) indikerer disse resultater ogsd, at det er
lettere at f& kunder til at veelge mere salat, nar det er en del af en buffet, sammenlignet med et system,

hvor kunderne betaler for hver enkelt vare, de gnsker til frokost.

| forhold til navngivning/betegnelser pd menuen ved preesentation af retter kan et tiltag veere at bruge
et positivt ordvalg for sunde og/eller mindre klimabelastende retter samt anvendelse af bestemte
meerkninger og piktogrammer. Buratto og Lotti (2020) undersegte effekten af mcerkning og navngiv-
ning pd salget af vegetariske og plantebaserede retter i en restaurant. Studiet viste, at ved at fijerne
symbolerne 'v' og 'pb’ for hhv. vegetariske og plantebaserede retter, sé steq salget af disse retter. Des-
uden viste studiet, at salget af vegetariske og plantebaserede retter ikke blev pdvirket, hvis der blev
tilfejet et symbol for lav emission (LE), hvorimod hvis dette symbol blev ledsaget af et opklarende ud-
sagn, som forklarede formdlet med retterne pd menuen, s& steq salget. Dette understattes af et studie
af Brunner et al. (2018) i en universitetskantine, hvor salget af kedretter med en lav emission af drivhus-
gasser blev eget ved at markere dem med et grant mcerke. Omvendt faldt salget af kedretter med hgj

udledning af drivhusgasser, ndr de blev markeret med et redt mcerke.

| et studie af Lassen et al. (2014) blev det undersagt, hvilken effekt naglehulsmaerkning af maltider
havde p& energi- og nceringsstofindtaget, tilfredshed med mdltidet og madspild. Forsaget viste, at
mcerkning af maltider med et neglehulsmcerke i forhold til ingen maerkning havde flere erncerings-
maessige positive effekter som f.eks. lavere energitaethed i de mailtider, der blev spist, hvorimod mcerk-

ning ikke havde en effekt pa tilfredsheden med maltidet og mcengden af madspild.

Krpan og Houtsma (2020) fandt i et online studie, at klimavenlig eller social navngivning af vegetariske
retter som 'Klimavenlig ret for en glad planet’, eller 'Forfriskende ret til en afslappende samtale’ eller ved
ikke at navngive retten medferte, at flere valgte den vegetariske ret end hvis den var navngivet som

'Vegetarisk'.

Et interventionsstudie af Turnwald et al. (2017) i en stor universitetskantine i Storbritannien undersagte
effekten af fire forskellige mdder at navngive grentsager pd. Forskerne registrerede, hvor mange gce-
ster, der valgte grentsagerne med de forskellige navngivninger, og hvor meget grent, der blev taget.
De fire navngivningskategorier var: 'sensorisk tiltalende’ (indulgent), 'enkel/basal’, 'sund restriktiv’ og
’sund positiv'. For eksempel blev guleredderne navngivet som henholdsvis 'Twistede citrus-glaserede
gquleredder’, '‘Guleredder’, 'Guleredder med sukkerfri citrusdressing’ og 'Smart valg - vitamin C citrus qu-
leredder’ for de respektive kategorier. Studiet viste, at en ’sensorisk tiltalende’ navngivning resulterede

i, at signifikant flere gaester valgte grentsagerne sammenlignet med de @vrige navngivninger (‘en-
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kel/basal’, 'sund restriktiv’ og 'sund positiv’). Derudover blev der ogsd spist en starre meengde grentsa-
ger, ndr de var navngivet 'sensorisk tiltalende’, sammenlignet med grentsager med 'enkel/basal’ eller
’sund restriktiv’ navngivning. Der var ingen forskel i meengden af grentsager, der blev spist, mellem de

'sensorisk tiltalende’ og 'sund positiv’ navngivninger.

Et online studie af Marshall et al. (2022) viste, at hvis der blev anvendt kedrelaterede ord til grentsags-
retter, som f.eks. blomkalssteak i stedet for blomkalsskiver, s& var deltagerne mere villige til at spise disse
retter. Samtidig blev de opfattet som mere proteinholdige. Ved at cendre navnet pd en ret fra ‘Fedtfattig
vegetarisk bennesuppe’ til ‘Cubansk bennesuppe’ steg salget med 13% ved en amerikansk restaurant-

keede ifelge Attwood et al. (2020).

| forhold til ordvalg ved praesentation af retter, s& kan et tiltag ogsd veere at planterige retter indgdr i
hovedmenuen og ikke i en specialmenu. Saulais et al. (2019) undersegte effekten af at navngive ve-
getarmenuen som ‘Dagens ret’ i en selvbetjeningsrestaurant. | forseget kunne 294 kunder veelge mel-
lem to eller tre af felgende retter: En vegetarisk ret, som kunne vcere ‘Dagens ret’, en kedret, som kunne
veere ‘Dagens ret’ eller en anden vegetarisk ret. Nér den ene vegetariske ret blev betegnet som ‘Dagens
ret’ i forhold til ingen betegnelse eller i sammenligning med de andre to retter, steg valget for den ve-
getariske ‘Dagens ret’ med hhv. 25% og 30%, mens kun 8% flere kunder valgte den kadholdige ret, nér
den blev kaldt ‘Dagens ret’ i forhold til vegetarretten. Der var ingen forskel i kundetilfredshed eller
madspild mellem de forskellige retter, ndr de blev kaldt ‘Dagens ret’ eller ikke blev kaldt noget. S& navn-
givning eller ordvalg i forbindelse med menuer ser ligeledes ud til at have en betydning til at fremme

et sundt og mindre klimabelastende fedevarevalg blandt gcester i kantiner.

2.2.4 Tiltag, som relaterer sig til promovering, pris og tilgcengelighed af produkter

Ifelge Attwood (2020) handler promoveringsstrategier til fremme af sunde og mindre klimabelastende
retter primaert om at optimere prisscetningen og markedsferingen af planterige maltider. Effektive tiltag
inkluderer blandt andet at tilbyde smagsprever, age tilgeengeligheden af information om de sundheds-
og klimamcessige fordele samt at haeve priserne pd kedholdige alternativer. Attwood et al. (2020) frem-
hcever, at markedsferingen af plantebaserede retter kan gennemferes ved hjcelp af forskellige materi-
aler sdsom plakater, foldere eller tv-skaerme. Ensaff (2020) pointerer desuden, at tilgeengelighed spiller
en central rolle i indsatsen for at fremme sunde og mindre klimabelastende fedevarevalg. Dette kan
blandt andet indebcere at ege udbuddet af sunde og mindre klimabelastende retter. Derudover kan
tilgeengelighed handle om at besvcerliggere at veelge usunde og klimabelastende fedevarer, eller om-
vendt gere planterige alternativer mere lettilgeengelige og bekvemmelige at veelge (Lassen et al.,

2003; Brunner, 2013).

Mange af de tidligere beskrevne studier om tiltag, der relaterer siqg til selve retten/madaltidet eller pree-
sentationen heraf, fokuserer ogs& pd at promovere sunde og mindre klimabelastende retter i kantiner.
Geaney et al. (2016) undersagte effekten af at ge personers viden generelt om erncering pd kvaliteten

af den mad, de veelger i kantiner. Studiet omfattede 541 medarbejdere pa fire sterre arbejdspladser,
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som blev tildelt én af felgende grupper: En kontrolgruppe; én gruppe, der modtog information om er-
ncering (inkl. foredrag, individuelle konsultationer og detaljeret information om ernceringssammenscet-
ning); én gruppe, der blev udsat for miljgmacessige cendringer i kantinen (herunder menucendringer,
frugtrabatter, strategisk placering af sundere alternativer og kontrol af portionsstarrelse); samt én gruppe
der modtog b&de ernceringsinformation og miljgmaessige cendringer. Resultaterne viste, at gruppen,
der badde modtog information om erncering og blev udsat for miljigmcessige cendringer, havde et signi-
fikant lavere BMI, bedre viden om kost og en forbedret ernceringsmaessig kvalitet af deres maltider efter

interventionen sammenlignet med gruppen, der kun blev udsat for de miljgmcessige cendringer.

Optimering af prisen pd& plantebaserede retter i forhold til kedholdige retter kan ogsd veere et effektivt
veerktoj til at gere sunde og mindre klimabelastende fedevarevalg mere attraktive i kantiner. Garnett
et al. (2021) undersagte, hvordan priscendringer pd vegetariske mailtider (nedsat fra £2,05 til £1,85) og
kedholdige madltider (forhgjet fra £2,52 til £2,72) pdvirkede salget i en kantine p& University of Cam-
bridge i Storbritannien. Resultaterne viste, at priscendringerne egede andelen af vegetariske maltider
med 3,2 procentpoint og reducerede salget af fisk med 2,8 procentpoint. Der var dog ingen signifikant
cendring i salget af kedholdige maltider. En ncermere analyse af de 325 deltagere, baseret p& deres
tidligere madltidsvalg, viste, at priscendringen kun havde en signifikant effekt p& den kvartil af gcester,
der allerede valgte flest vegetariske og veganske madiltider. Dette tyder pd, at prisjusteringer primcert
pdvirker de gaester, der allerede er tilbgjelige til at veelge plantebaserede alternativer. | stil med dette
undersegte et studie af Nguyen et al. (2022) effekten af rabatter pd& kalorielette retter pd kundernes
villighed til at cendre den menu, de oprindeligt havde valgt. | studiet deltog 165 personer, som blev
opdelt i to grupper: En gruppe modtoqg standardrabatter, mens den anden gruppe fik personaliserede
rabatter. De personaliserede rabatter blev blandt andet baseret pd kan, fritidsaktiviteter og tendens til
at kebe produkter pa tilbud. Derudover blev de personaliserede rabatter tilpasset den menu, deltagerne
oprindeligt havde valgt. For eksempel fik deltagere, der havde valgt en menu med flere kalorier end
deres anbefalede daglige indtag, hgjere rabatter end dem, der valgte en menu med et passende ka-
lorieindhold. Resultaterne viste, at gruppen med personaliserede rabatter havde en betydeligt hgjere
indlgsningsrate pd& 76,81%, sammenlignet med den gruppe, der kun modtog standardrabatter, hvor
indlesningsraten var 26,04%. Resultaterne fra de to studier antyder samlet set, at prisdifferentieringer
kan vcere en effektiv strateqi til at fremme sunde og mindre klimabelastende fedevarevalg. Effekten
kan dog vecere begrcenset til specifikke malgrupper. En anden strategi kan vecere at tiloyde gratis frugt
og grent i kantiner. Bade studiet af Lassen et al. (2003) og et studie af Lachat et al. (2009) udfert i en
universitetskantine i Storbritannien viste, at det at tilbyde gratis frugt og grent signifikant egede indtaget

af frugt og grent blandt kunderne.

En anden simpel strateqi til at f& flere kunder i kantiner til at vaelge sunde og mindre klimabelastende
retter kunne vcere at tilbyde et sterre udvalg af disse. Dette kan @ge tilgeengeligheden og i hejere grad
sikre, at der er noget for enhver smag. Et studie af Garnett et al. (2019) viste, at salget af vegetariske
mdltider i tre universitetscafeterier i Storbritannien steg med henholdsvis 14,9%, 14,5% og 7,8% ved at

oge valgmulighederne for vegetariske maltider fra én ud af fire muligheder til to ud af fire muligheder.
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Tilgceengelighed kan ogsd handle om at besveerliggere at veelge usunde og klimabelastende fedeva-
rer. | et studie af Brunner (2013) sds et signifikant fald i bade usunde og sunde snacks, ndr deltagerne
skulle bruge en tang, som gjorde det mere besvcerligt end at tage direkte med hcenderne. Omvendt
kunne man antage, at hvis frugt og grentsager geres lettere tilgaengelige, kunne det ege forbruget af
disse. For eksempel var nogle af de strategier, der bidrog til at @ge indtaget af frugt og grent blandt
kunderne i kantinerne i studiet af Lassen et al. (2003), at tilbyde snackposer med friskskaret frugt og rd,

skrcellede grentsager, som kunderne nemt kunne tage med pd farten eller op pd kontoret.

At frokostkantiner tiloyder take-away til aftensmad kan have en positiv effekt pd gaesternes overord-
nede sundhed og reducere klimabelastningen. Et studie af Lassen et al. (2012) undersagte effekten af
at tilbbyde medarbejdere i en dansk arbejdskantine sunde, feerdiglavede mdltider til at tage med hjem.
Kostindtaget p& dage med take-away blev sammenlignet med dage uden take-away blandt 27 med-
arbejdere. Data blev indsamlet via 24-timers kostdagbager suppleret med fotos. Resultaterne viste, at
energitcetheden i maden var signifikant lavere pd take-away-dage, bade ved aftensmailtidet (-187
kJ/100 g) og totalt for hele dagen (-77 kJ/100 g). Derudover steg grentsagsindtaget per deltager med
83 g ved aftensmadltidet og 109 g dagligt. Studiet konkluderer, at sunde take-away-mdltider kan for-
bedre medarbejderes kostvaner og fremhcever vigtigheden af tilgeengelighed og bekvemmelighed

som redskaber til at fremme sund og mindre klimabelastende kost.

2.2.5 Tiltag blandt kekkenpersonale

Det er i sidste ende kekkenpersonalet, der star for at tilberede og prcesentere retterne, der scelges i
kantiner og andre professionelle kekkener. De kan dermed direkte pdvirke gcesternes fedevarevalg og
spiller en central rolle i at fremme indtaget af sunde og mindre klimabelastende fedevarer. Ifelge Att-
wood et al. (2020) er der flere faktorer, der kan hindre kekkenpersonalet i at tilberede sunde og plan-
terige retter. Planterige retter kan vcere mere komplekse at forberede end kadretter, da de ofte inde-
holder flere og mere varierede ingredienser og krcever ukendte tilberedningsteknikker. Derfor kan de
keokkenprofessionelle mangle den nedvendige ekspertise og viden for at tilberede disse retter med suc-
ces. Det er heller ikke alle kekkenmedarbejdere, der nedvendigvis altid er bevidste om, hvilken indfly-
delse, de har pd gcesternes valg, eller har viden om de sundheds- og klimamaessige konsekvenser af
de fodevarer, de arbejder med. Ifelge Attwood (2020) kan information og oplcering/uddannelse af
kekkenpersonale samt adgang til det rette kekkenudstyr og de rette révarer bidrage til at fremme ind-

tag af sunde og mindre klimabelastende retter blandt gcesterne.

| det ferncevnte studie af Lassen et al. (2003), hvor kakkenpersonalet i fem forskellige arbejdskantiner
udviklede 28 strategier, der med succes egede kundernes indtag af frugt og grentsager signifikant over
en 8-mdneders periode, var uddannelse af kekkenpersonalet en central forudscetning for dette. Studiet
begyndte med et seminar for alle medarbejdere, der havde til formdl at introducere projektet og skabe
engagement omkring det. Kekkenpersonalet deltog derefter i en 8-timers treeningssession, der fokuse-
rede pd at udvide deres viden om smagssammenscetningen af forskellige frugter og grentsager samt

forbedre praktiske feerdigheder inden for tilberedning samt skcere- og snitteteknikker. Ferst herefter blev
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der sat mal for det gennemsnitlige indtag af frugt og grent pr. gcest, og personalet udviklede strategi-

erne baseret pd baseline-data.

Et eksempel pd, hvordan treening i tilberedningsteknikker blandt kekkenpersonale kan @ge indtaget af
grentsager frem for kad, er ifelge Attwood et al. (2020) 'The Blended Burger', som hotelkaeden Hilton
introducerede i 2018. Denne burger bestar af 20-30% svampe og 70-80% ked. | samarbejde med World
Ressources Institute (WRI), Mushroom Council og Culinary Research and Education Academy udviklede
Hilton en serie pa ti treeningsvideoer, der havde til formal at inspirere kokke til at skabe innovative bur-
gerblandinger. Videoerne gav en trin-for-trin vejledning til, hvordan man kombinerer ked og svampe
for at opna forskellige smags- og teksturprofiler. Et &r senere rapporterede over 400 hoteller i USA, at de

serverede reducerede kedmuligheder, herunder 'The Blended Burger' (Attwood et al., 2020).

Uddannelse om de miljgmcessige og sundhedsmcessige effekter af reduceret kedforbrug kan muligvis
motivere kokke og kekkenpersonale til at inkludere flere klimavenlige og sunde retter i deres menuer. |
studiet af Milford og Kildal (2019) blev der gennemfart kvalitative fokusgruppeinterviews med kakken-
personalet i kantinerne, der serverer mad til det norske forsvar, for at afdcekke nogle af de barrierer, der
kan vecere i forhold til at tilberede flere vegetariske retter. Ud over at flere af de madprofessionelle havde
begreenset erfaring med vegetarisk mad og var skeptiske over for b&dde smag og nceringsveerdi, viste
det sig ogsd, at badde beslutningstagere og kekkenchefer ikke betragtede kadreduktion som en vigtig
bceredygtighedsforanstaltning. Disse resultater tyder pd, at investering i uddannelse af kakkenperso-
nale om, hvordan forskellige fedevarer pavirker sundhed og klima, kan nedbryde nogle af de barrierer,

der forhindrer dem i at tilberede sunde og mindre klimabelastende madiltider.
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2.3 Konklusion pd litteraturstudie

Baseret pa litteraturen er der mange forskellige typer af tiltag i foodservice-sektoren, som kan have en
effekt pd geesternes valg af sunde og mindre klimabelastende retter og mailtider. Litteraturen har dan-
net grundlag for Tabel 1, der er en oversigt over tiltag, der anvendes i interviewene og spergeskema-
undersagelsen. Tabellen er revideret i forhold til, hvilke tiltag, der er populcere i Danmark og derfor er
okologiske, scesonbaserede og lokale/danske ravarer tilfajet, samt at prisen p&d maden bestemmes af
vaegt. Yderligere er der i tabellen angivet en forkortelse for hvert tiltag, der vil blive brugt gennem rap-

porten.

Tabel 1: Prassentation af tiltagene, der er inkluderet pG baggrund af litteraturen.

| tabellen praesenteres ogsd en forkortelse for tiltagene, som bruges gennem rapporten.

Tiltag Forkortelse

Placering og praesentation af ret-
ter i buffeten

Andre portionssterrelse eller tal-
lerkenstorrelse

Placering/Prcesentation

Portions-/Tallerkenstarrelse

Default vegetarisk forplej-
ning/valg for gcesten
Navngivning af retter Navngivning
Undlade brug af ordene vegeta-
risk/vegansk i preesentation af
retterne

Vegetarisk forplejning

Undlade vegetarisk/ve-
gansk

Servering af kendte retter men

. ) Kedfrie alternativer
som kadfrie alternativer

Servering af retter fra andre
lande/kulturer, som oprindeligt er | Verdensmad
uden ked
Opskriftsdeling/Vidensdeling
med gcaesterne

Pris p& maden baseret pd veegt
eller indhold

Brug af mere grent og bcelgfrug-
teri retterne

Vidensdeling

Pris

Gront og beelgfrugter

Opndet okologimcerke @Dkologi
Scesonbaseret rGvarevalg Scesonbaseret
Brug af lokale/danske ré&varer/in- .
) Danske ravarer
gredienser
Mulighed for at gcester kan kebe
. Take-away
take-away med hjem
Salg af ravarer eller produkter til
d P Andet salg

gaesterne
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3 Interviews med madprofessionelle

| denne sektion gennemgds det, hvordan interviewene med de madprofessionelle i forskellige danske
kantiner er blevet gennemfart, samt de overvejelser, der har vceret forud for interviewene. Resultaterne

af disse interviews gennemgds efterfelgende.

3.1 Metode

Respondenter til interviewene blev rekrutteret med hjcelp fra Fedevarestyrelsen, der har oprettet den
forste kontakt til mange af de madprofessionelle. Rekrutteringen tog udgangspunkt i, at de madprofes-
sionelle skulle veere ansat i en kantine eller frokostordningsvirksomhed, der tidligere havde indfert et
eller flere tiltag af dem, som er inkluderet i denne undersagelse (ses i Tabel 1). Yderligere var kantinerne
geografisk placeret over hele landet, samt en blanding af offentlige og private kantiner. Kantinernes

starrelse, samt deres geografiske placering kan findes Tabel 2 og Tabel 3.

Der er gennemfert 14 interviews med i alt 15 madprofessionelle. Fem interviews er gennemfart fysisk
pd kantinens lokation, mens de resterende ni er gennemfert online via Microsoft Teams eller Zoom.
Inden interviewene blev gennemfert, fik vi et overblik over, hvilke tiltag der implementeret i deres kan-
tine. Ud fra dette blev der udvalgt et til tre tiltag per kantine fra Tabel 1, som der var fokus pd i de
respektive interviews, s& der var tid til at g& i dybden med de udvalgte tiltag, og at alle tiltag blev af-
dcekket igennem interviewene. Alle interviews blev optaget og transskriberet, og citater fra inter-
viewene proesenteres som resultater i afsnittet nedenfor. De madprofessionelle gav inden interviewet
samtykke til, at interviewet blev optaget, og citater ville blive brugt i rapporten. Hvert interview blev
gennemfert med udgangspunkt i en interviewquide, der kan ses i Bilag 1. Interviewguiden var opbyg-
get i en oplysningsdel, samt fem yderligere dele. Oplysningsdelen var til for at oplyse de madprofessi-
onelle om samtykke og deres rettigheder undervejs i interviewet. Farste del var en introduktion af bade
interviewer og de madprofessionelle, anden del handlede om forstdelsen af tiltag til sunde og mindre
klimabelastende madvaner, samt hvilke tiltag der var indfert i kantinen. Tredje del blev brugt til at foku-
sere pa to til tre tiltag for hver kantine, hvori de madprofessionelle uddybede effekter, begraensninger
og oplevelser af gcestetilfredsheden. | fierde del af interviewet fik de madprofessionelle lov til at belyse,
hvilke tiltag de var mest stolte af, samt hvilke oplevelser de havde med disse tiltag. Femte del af inter-

viewet var afrunding, hvor de madprofessionelle kunne tilfgje yderligere, hvis de havde behov for det.
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Tabel 2: Fordeling af de 14 kantiner i forhold til dagligt spisende *uden madeforpleining og anden

forplejning.
Antal dagligt spisende* Antal kantiner
Mellem 100 og 299 2
Mellem 300 og 799 9
Mere end 800 3

Tabel 3: Fordeling af de 14 kantiner i forhold til deres geografiske placering.

Geogrdfisk placering Antal kantiner

Region Hovedstaden 6
Region Sjcelland 2
Region Syd 3
Region Midt 1
Region Nord 2

3.2 Resultater

| de felgende afsnit vil resultaterne af interviewene med de madprofessionelle blive gennemgdet i forskellige

underafsnit.

3.2.1 Tiltag implementeret i kantinerne

Interviews med madprofessionelle fra kantiner rundt i Danmark viser tydeligt, at flere kantiner benyttede sig af
flere tiltag og initiativer til at fremme sundere og mindre klimabelastende madvaner i kantinerne. | inter-
viewene med de madprofessionelle blev en lang rcekke tiltag og initiativer ncevnt. | Tabel 4 ses tiltagene fra

Tabel 1, med angivelse af antal madprofessionelle, der ncevnte at tiltagene er implementeret i deres kantine.



Tabel 4: £n notering af hvor mange madadprofessionelle, der har naevnt, at de enkelte tiltag er implementeret i
deres kantine.

Tiltag Antal gange ncevnt

Placering/Prcesentation

Portions/tallerkenstarrelse

Vegetarisk forplejning
Navngivning

Undlade vegetarisk/vegansk
Kadfrie alternativer
Verdensmad

Vidensdeling

Pris

Gront og beelgfrugter
Qkologi

Scesonbaseret

Danske ravarer

Take-away
Andet salg

OINIO OO —=|WDIN|—=O[wWwW| NV D

Det ses i Tabel 4, at kedfrie alternativerer det tiltag, der erimplementeret af flest kantiner (13 ud af 14) efterfulgt
af tiltag grent og beelgfrugter (12 ud af 14). Modsat blev vegetarisk forplejning, verdensmad oq take-away
kun ncevnt som vcerende implementeret i to ud af 14 kantiner. Disse tal kan dog reelt veere hgjere, da det

udelukkende er baseret pd de madprofessionelles udtalelser i interviewene.

Yderligere ses det i Tabel 4, at tiltaget andet salg ikke er blevet ncevnt i interviewene. Derfor er der ikke kom-
menteret pd dette tiltag i forbindelse med afrapporteringen af interviewene og er heller ikke blevet inkluderet

i spergeskemaundersagelsen.

3.2.2 Hvordan forstds tiltag til at fremme sunde og mindre klimabelastende madvalg?

De madprofessionelle blev spurgt, hvad de forstod ved tiltag, der kan fremme sunde og mindre klimabela-

stende madvaner. Der var blandede svar, men de gik overordnet set i samme retning. Vi herte blandt andet:

"At vi skal bruge danske og sa vidt muligt lokale ravarer. Mindre kad, og flere proteinrige

beelgfrugter.”

"Jeqg taenker grantsager og jeg tcenker meget gront. Det vi har gjort herude er, at vi sjcel-
dent serverer styk-kad til eksempelvis den varme mad. Der var engang, hvor man kunne
servere en pariserbaf eller en hakkebof eller et godt stykke steg med et eller andet - og

de tider er vi altsd forbi.”

"Det forste, der popper op, er, hvad der er klimatungt - det er jo kedet. Derncest taenker
Jjeqg, at det er jo ikke nok bare at lade vaere med at spise kad - du gar noget bedre, men

der er ogsa grentsager, sasom avokadoer, der ogsa er tunge for klimaet.”

18



Med ovenstdende citater naevnte de madprofessionelle mindre klimabelastning som den ferste arsag til, at
titagene er indfert ude i kantinerne. Mere specifikt ncevnes flere beelgfrugter, mindre ked og flere grentsager,
men der blev ogsd ncevnt tanker om CO2-belastning, og at nogle r&varer kan veere mindre klimabelastende
end andre rdvarer - bade i forhold til oprindelse, produktion og transport. Flere ncevnte mindre kad, og kom-
menterede pd, at der er sket noget med, hvordan kadet serveres i kantinerne. Flere madprofessionelle ncevnte
dog ogsd sundheden, og mente ogsd, at mindre klimabelastning og sunde madvaner kan felges ad, som vi

ser her:
“Jeg tcenker mindre smar og flade, flere baelgfrugter, kikcerter og banner.”

"Altsa sundhed, det er jo mindre klimabelastende med banner og sddan, men det er jo

0gsd mindre klimabelastende, at man ikke skal pd medicin og sédan, vil jeg mene.”

Der bliver altsé taenkt pd, at rGvarerne i maden skal veere sunde valg, men ogsd at de mindre klimabelastende

rGvarer kan resultere i sundhed og bedre helbred.

Hvis tiltagene bdde skal vaere sunde og mindre klimabelastende, kan det for nogle vaere en udfordring ikke

at g& pd kompromis med tilfredsheden blandt gaesterne:

"Det er meget, meget vigtigt for dem [virksomheden kantinekontrakten er indgdet med),
at der ogsa er en grad af forkcelelse i det, sa vi laver ikke kun fuldkormsbrad, vi laver ogsd

specialbrad som for eksempel bao, som ikke fungerer scerligt godt med fuldkorn.”

Kantinen og frokosten kan for nogle ncesten opleves som vcerende hellig, hvor der er tale om en service, som
gcesterne har en forventning til. Derfor handler det for nogle madprofessionelle primcert om at skulle levere
denne service i overensstemmelse med den kontrakt, de er forpligtiget igennem. Men samtidig ogsa levere
servicen i en sund og mindre klimabelastende version med tanke til, at det stadig skal vecere tilfredsstillende at

spise sin frokost i kantinen.

3.2.3 Geestetilfredshed

Geestetilfredsheden blev ncevnt som en begrcensende faktor for, hvor mange og hvilke tiltag, der kan udrulles

i den enkelte kantine:

"Der vil altid vaere nogen, der vil have mere - og vi har derfor valgt at lave nogle smd por-

tioner, hvor der er plads til meget fyid til. Der vil altid vaere dem, der sparger om de ma fa

en ekstra ske grydefret] eller gd to gange - men det er ogsd noget, som vi forseget at op-
fordre med via dialog: "Prov nu at smage den her salat, for den harer faktisk til det her

ved siden af”.”

"Nogen steder er hajdepunktet pd arbejdsdagen jo frokosten, og hvis der sa ikke lige har
vaeret det. som folk har regnet med, sd er det jo naermest som om hele deres dag er ade-

lagt”
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Selvom geestetilfredsheden blev ncevnt som en begrcensende faktor, s& viser citaterne fra interviewene ogsdé,
at nogle madprofessionelle ter udfordre gaesterne en smule, og at de ter tage dialogen og std inde for de tiltag
oq initiativer, der er indfert i kantinen. Men de afspejler ogsd, at det er nedvendigt at sikre, at frokosten er til-
fredsstillende, fordi gcesterne ofte har tanker om, hvad frokosten skal indeholde. Reinders et al. (2020) har
undersagt netop portionsstarrelser, og at det er muligt at reducere indholdet af ked mod en foregelse af ind-
holdet af grant, og at 35% af deltagerne valgte den tilpassede portionsstarrelse, hvorfor det ogsd giver mening

at de madprofessionelle arbejder videre med dette.

3.2.4 Begrcensninger og fordele ved forskellige tiltag

Enkelte andre begrcensninger blev ogsd ncevnt ved indferslen af nogle tiltag:
"Der er nogle naturlige begraensninger i allergener.”

"l forhold til sacesonbaserede rdvarer og 60% @kologi, sG svaert er det jo i princippet ikke,
og du vil altid kunne f& akologiske varer. Vi har et drshjul, hvor vi kerer med, hvad der som
regel er i saeson. Det man ser igennem fingrene med er, at i sommerperioden kan vi fd

dejligt dansk ekologi, men lige nu [efterdr/vinter] der er det lidt begraenset.”

Som det ferste citat her tydeligt angiver, er det en begrcensning, ndr der skal tages hensyn til skiftende aller-
gener blandt de spisende gcester. Derudover blev det ncevnt, at scesonerne kan vcere en udfordring at felge,
iscer hvis der ogsd er krav til, at kantinen keber gkologisk ind, hvis der stadig skal vcere variation i maden i

vinterhalvéret.

Der blev ogsd& ncevnt flere fordele ved at indfere tiltagene:
"Tallene for spisende i kantinen er steget.”

"Altsa, der er jo ogsd, hvad kan man sige, en akonomisk gevinst - det vil sige ikke som
sddan for at spare penge, men sa kan man bruge pengene anderledes. Sa er der mdske

rad til at kebe bedre kvalitet ked.”

Med ovenstdende ses, at der kan veere gkonomiske gevinster ved eksempelvis at reducere maengden af kad,
der tilbydes. Det blev ogsd ncevnt, at der kan kebes révarer af bedre kvalitet, og i nogle kantiner har det ogsa
givet mulighed for at @ge indkebet af ekologiske rdvarer. En anden madprofessionel beskrev, hvordan det at
bruge alt af grentsagerne (skrcel, stok osv.) og dermed udnytte det fulde volumen af r&varen, kan scenke

madspild og samtidigt give gode grensagsretter.

Der var altsad begrcensninger ved tiltagene, der var indferte i de enkelte kantiner, men vi s& ogsd fordele ved

nogle af tiltagene i flere af kantinerne.

3.2.5 Sundhedsmcessige fordele ved tiltagene

Tiltagene og initiativerne i kantinerne er, som beskrevet, primcert indfert for at fremme mindre klimabelastende

madvaner, men ndr de madprofessionelle blev spurgt ind til, om de ogsd troede, at det havde betydning for
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sundheden, s& svarede de ja for nogle af tiltagene. Sundheden bliver overvejet i maden, og de madprofessi-
onelle ville sikre, at gaesterne opndede ordentlig ncering, hvor flere iscer lagde vaegt pd, at proteinindholdet

skulle veere tilstraekkeligt, selvom man tog kedet ud af retterne:

"Vi kunne ikke dramme om at servere en vegetarret uden at serge for, at den er protein-

holdig.”

En kantine berettede ogsd om, at sygefravceret blandt gcesterne var faldet efter indferelsen af tiltagene, hvilket

ogsd indikerer at tiltagene kan bidrage til sundere mad.

3.2.6 Gcesternes accept af tiltagene

De madprofessionelle beskrev deres vurdering af gaesternes accept af tiltagene sdledes:

"Det er et fa-antal, og uden at kategorisere, sG er det tit: mand, omkring 50 &r, som har
spist deres spegepalsemadder i 20 dr, hvorfor skal de lave om pd det? Og det er nogen
af dem, der er svcerest at danse med. Igen, uden at kategorisere, s mange af kvinderne,

dem skal man nok fa med - for det er jo nyt og spaendende, og det ser jo godt ud.”

"Og ndr man har med unge mennesker at gare, s er det superfedt at se, at de synes det
er sindssygt laekkert - altsa at man ligesom kan pavirke dem, for man kan jo se, at de fak-

tisk lytter til, hvad man siger.”

Her ser vi, at alder, og i visse tilfcelde ogsd kan, kan veere en faktor, der har betydning for accepten af tiltagene,
og dermed ogsd for en mulig spillover-effekt. Her fortalte de madprofessionelle, at nogle grupper af gaester
var sveerere at f& med pd de nye tiltag end andre. Det er muligt, og det er et fatal, der udfordrer indferslen af
nye tiltag. Om tiltagene har en effekt i gaesternes hjem, havde de madprofessionelle ofte ikke forudscetninger
for at udtale sig klart om. De kunne kun spekulere og flere af de madprofessionelle havde et hdb om, at det,
de laver i kantinerne - bdde de specifikke tiltag, men ogsd selve maden - har en betydning for gaesternes

madvaner i hjemmet:

"Jeg hdber da, at folk tcenker mere over det her med "tag hvad du kan spise, og spis
hvad du tager” og madspild, for det karer vi ogsa herude. Sa jeg hdber ogsd, at det er

noget de taenker over.”

"Jeg ved, at det pavirker vores ansatte, fordi de snakker mere og mere om, at de har
grenne dage derhjermme i stedet for keddage, og jeg naegter at tro andet, end at de
[gcesterne] ikke ogsa gar det. for folk er meget bevidste om det nu om dage. Jeg vaelger

at tro pd det, for ellers ville de ikke gare det her.”

"Det, at vi prcesenterer dem for noget, tror jeg ger det mere sandsynligt, at de vil prove

det derhjemme, fordi de sa har pravet det her, og det er lidt genkendeligt.”
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3.2.7 Vigtige faktorer for gcesterne

Noget af det, de madprofessionelle vurderede som det vigtigste for, at gcesterne spiser maden, er smag - altsa
at maden smager godt. En del ncevnte ogsd, at duft og farver af maden er vigtige parametre for gcesterne, fer
de vil veelge noget, som de ikke kender. Hvis der er genkendelighed, s& oplevede de ofte, at maden bliver

spist:

"Det er mdske bdde det med genkendelighed, men ogsa at tingene ser laekre ud. Farve-

spillet er ikke noget, der koster sa meget mere, men det giver s meget visuelt.”

"Vi kan se en negativ effekt i, at vi vaelger at navngive retterne med vegetarisk, fordi det
afholder nogen fra at tage af det Men vi kan ogsd se en cendring. Og derfor forsager vi

at navngive de nye ting, séledes at det stadlig er genkendeligt med alt det gamle.”

Hvis de madprofessionelle skulle veelge frit - uden kun at tcenke pd, hvad der bliver gjort i deres egen kantine
- mente flere, at genkendeligheden i maden, samt at maden ser Icekkert og indbydende ud, er vigtigt for, at
gcesterne veelger maden. Dette understetter Campbell-Arvai et al. (2014), som pdviste at det sensoriske udtryk
af et méltid havde betydning for gaesterne. Samtidig bliver det ncevnt i citatet ovenfor, at det for nogle kan
vaere en begrcensning, hvis retten bliver praesenteret som vegetarisk, og faktisk vil afholde nogle gcesterne fra
at spise det. Derfor tcenker nogle madprofessionelle over dette, nar de prcesenterer deres mad i kantinerne.
Netop navngivning af retter beskrives i litteraturen ved flere forskellige studier af f.eks. Turnwald et al. (2017),
der brugte fire forskellige metoder til navngivning, og her fandt at 'sensorisk tiltalende’ navngivning gjorde, at
grentsagerne blev valgt til af flere gaester. Dette understatter altsd, at maden skal vaere indbydende af bade
udseende og navn, som det ogsd ncevnes af de madprofessionelle. Ligeledes har flere studier vist, at navngiv-
ning eller mcerkning af retter med betegnelser som vegetarisk, plantebaseret eller vegansk har en negativ
effekt i forhold til at f& gaester til at veelge disse retter (Buratto & Lotti 2020; Krpan & Houtsma, 2020), som naevnt

i litteraturgennemgangen.

3.2.8 Feedback pé tiltagene og andre pdavirkningsfaktorer

| nogle kantiner oplevede de madprofessionelle feedback pa tiltagene og brugte denne feedback til at for-
bedre tiltagene i kantinen. Samtidig forsegte de madprofessionelle ogsé at dele deres viden, sé& gcesterne

havde mulighed for at tage det med hjem:

"Her har vi nemmere ved at gere noget, fordi folk snakker med os, og iscer konstruktivt,

Og det giver os mulighederne for at cendre pad tingene.”

"l forhold til det scesonbaserede, sa deler vi altid informationsmateriale, sa folk kan tage
det med. Sa bliver der lavet en pjece med opskrifter - altid 2-3 opskrifter eller links til, hvor
man kan finde ideer og inspiration. Sa vi ger noget for at folk skal tage det med hjem, og

vi har ogsd opfattelsen af, at det virker.”
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For andre madprofessionelle var virkningen af tiltagene p& gaesternes madvaner i husstanden ikke dbenlys.

"Det er jo enormt svaert - det bliver jo gisninger. Altsd jeq kan ikke sige noget om, hvad de
gor derhjemme, men vi praesenterer dem jo ogsd for linser og kikcerter og andre baelg-
frugter | de varme retter, altsa hvor de er integreret i typisk gryderetter, eller vi laver me-

get, der minder om hummus, altsa spreads og puré og sadan noget der. Ja, og det sker jo

fra tid til anden, at folk sperger ind til, hvad det er.”

Andre faktorer, der kunne have pdvirkning pd& gaesternes madvaner, blev ogsd ncevnt, herunder pavirkninger

andre steder fra end kun fra kantinen:

"Men det er jo ikke kun os, der pavirker dem, og det er nok lige sa meget tiltaqg fra Fode-
varestyrelsen eller sociale medier. SG ja, vi er helt klart med til at pace deres dag, men de

far jo ogsd input udefra.”

“Jamen det er jo helt kiart vores indkaeb [der pévirker os], ndr vi gdr i supermarkederne.

Det vil jeg sige.”

For at opsummere viser ovenstdende, at det kan vcere sveert for de madprofessionelle at udtale sig om, hvor-
dan tiltagene i kantinerne pavirker deres gaesters madvaner i hjemmmet. Nogle oplever lidt feedback, men til
tider kan det vcere sveert at nd at sperge ind til den del, da dette ikke er kantinens prioritet. Som det er beskrevet
tidligere, kan frokosten vcere hejdepunktet pd en arbejdsdag, og samtidig er der tale om en service, hvor der
foreligger nogle kontraktuelle krav, der skal overholdes. Andre oplever en sterre tilslutning til kantinerne og
tiltagene, og nogle madprofessionelle ncevner gaesternes ensker om opskrifter eller mulighed for at medbringe

kantinens maltider med hjem til familien:

"Vi laver dej, som vi scelger til at tage med hjem, og det gar der ret meget af. Og sa er der
“tom buffeten’, som nok ogsd er noget af det. som de mest og nemmest far noget ud af
derhjemme - vores take-away selvifalgelig. SG det er nok de tiltag - den her "tem buffe-

ten’, der er jeg faktisk overrasket over, hvor mange, der kommer.”

"Der er flere, der sparger efter opskrifter pd de her salater, fordi de ved jo godt, hvordan
de laver deres egen kadsovs, sa hvordan er det lige, at man fdr en god salat, der ikke

bare en tomatsalat, men mdske er mere fyldig.”
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3.3 Konklusion pd interviews

Overordnet viser interviewene, at kantinerne har implementeret mere end ét tiltag til sund og mindre klima-
belastende mad, og en del af dem endda mange tiltag. De tiltag, der er implementeret af flest kantiner i un-
dersegelsen, var servering af kendte retter, men som kedfrie alternativer, samt brug af mere grent og bcelg-
frugter i retterne. Generelt oplever flere madprofessionelle en stor tilslutning til kantinerne ogq tiltagene, og flere
har set en egning i antal daglige gcester de seneste d&r. Det har dog veeret svcert for de madprofessionelle at
svare pd, om tiltagene har en betydning for gaesterne i hjemmet, da de ikke har forudscetninger for at svare
pd gcesternes vegne. Nogle madprofessionelle oplever, at der er ensker fra gaesterne om opskrifter, og inte-
resse i at kebe kantinens mdltider med hjem til familien. Andre oplever grupper af gcester, der ikke er lige s&
tilfredse med tiltagene. Nogle madprofessionelle har udtalt, at tilfredsheden med tiltagene kan afhcenge af

ken og alder.
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4 Spergeskemaundersagelse blandt gcesterne

| denne sektion beskrives grundlaget for udveelgelsen af kantiner, hvordan spergeskemaet til gcesterne var

opbygget, samt resultaterne af spergeskemaundersagelsen.

4.1 Metode

Vi stilede mod, at spergeskemaet skulle distribueres til minimum 100 gcester i hver kantine, for som minimum
at f& omkring 50 besvarelser fra regelmcessigt spisende gaester. Derfor var kantinerne udvalgt efter at have
minimum 150 dagligt spisende. Kantinerne er derudover valgt pd basis af geografi og mulighed for at kunne
udfere en spergeskemaundersagelse i kantinen. Syv kantiner deltoqg i spergeskemaundersggelsen; tre havde
deltaget i interview; fire blev yderligere inkluderet uden at have deltaget i interview. Det var et krav, at disse

fire yderligere inkluderede kantiner ogs& havde implementeret nogle af tiltagene fra Tabel 1.

Spergeskemaet blev udarbejdet i SurveyXact og udfert som et online spergeskema. Spergeskemaet var til-
geengeligt via en QR-kode pd en flyer, der blev placeret pd kantinens borde. Derudover blev undersagelsen
promoveret gennem vores fysiske tilstedevcerelse i udvalgte kantiner samt med hjcelp fra de madprofessio-
nelle. Geester over 18 &r kunne deltage i spergeskemaundersegelsen. Selve spergeskemaet kan findes i Bilag
2.

Overordnet bestod spergeskemaet aof fire forskellige dele. Del 1 omhandlede spargsmdl om villighed til at spise
sundt og mindre klimabelastende, hvilke tiltag for sund og mindre klimabelastende mad, gcesterne havde
oplevet i deres kantine, samt hvor tilfredse, de var med dem. | del 2 blev gcesterne spurgt ind til, hvilke faktorer,
som pavirkede deres egne og husstandens madvaner, om kantinens tiltag havde givet anledninger til cendrin-
ger i husstandens madvaner, samt hvilke tiltag der var indfert med succes, og hvilke der var forsegt indfert,
men uden succes. Del 3 omfattede spargsmal om, hvilke tiltag i kantinerne, geesterne vurderede, kunne have
den starste effekt pd deres husstands madvaner. Del 4 indeholdt spergsmal om fedevarepraeferencer, samt

sociodemografiske spargsmal.

Inden selve spergeskemaet blev gcesterne praesenteret for et oplysningsskema, der beskrev behandlingen af
deres personoplysninger. For at fortscette i undersagelsen, skulle gcesterne acceptere at have lcest og at veere
indforstdet med indholdet i oplysningsskemaet. Endvidere blev gcesterne screenet for, om de spiser regelmaes-
sigt i kantinen (minimum 1 til 2 gangen om ugen). Var dette ikke tilfceldet, blev gaesterne screenet fra og ikke
inkluderet i undersggelsen. Geester, der ikke havde oplevet tiltaqg i kantinen, kunne desuden ikke besvare de

resterende spargsmdl om tiltagene.

Det har veeret muligt at opné& omkring 50 besvarelser fra regelmcessigt spisende geester i fire ud af de syv
kantiner. Data fra disse fire kantiner er blevet behandlet scerskilt og brugt til at undersege gcesternes oplevelse
af og tilfredshed med tiltagene i hver af de specifikke kantiner. Resultaterne heraf praesenteres i afsnit 4.2.1,
4.2.2 og 4.2.3. Derudover er data fra alle syv kantiner blevet behandlet som et samlet datascet og anvendt til
at undersege de generelle spillover-effekter. Resultaterne af dette kan ses i afsnit 4.2.4. Spergeskemaet blev

distribueret til i alt 531 geester, hvoraf 408 pdbegyndte og 358 gennemfarte spergeskemaet. Heraf blev 91
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screenet fra, da de ikke spiste regelmaessigt i kantinerne, hvilket resulterede i 267 komplette besvarelser, som
indqgik i det samlede datascet. Fordelingen af ovenstdende for hver kantine kan ses i Tabel 5. Tre gaester angav,
at de ikke havde oplevet nogen tiltag i kantinen, hvorfor disse gcester ikke besvarede yderligere spargsmadl
om tiltagene og spillover-effekt. Derfor er der behandlet 264 besvarelser til at undersage den generelle spillo-

ver-effekt. Ved hver figur oplyses antal besvarelser, der er inkluderet i figuren (N).

Tabel 5: Fordelingen af gaester i hver af de syv kantiner, fordelt pa dem, der har scannet QR-koden til spor-
geskemaet: dem der har pdbeqgyndt det. men ikke har gennemfart det (partielle besvarelser): dem der har

gennemfart det, men er blevet screenet fra, fordi de ikke regelmaessigt spiser i kantinen (ekskluderede fuld-

forte besvarelser): samt dem, som har gennemfart spargeskemaet og 0gsd spiser regelmaessigt | kantinen

(inkluderede fuldfarte besvarelser).

Kantiner Distribuererede QR- Partielle Ekskluderede fuld- Inkluderede fuld-

koder total besvarelser ferte besvarelser forte besvarelser
Kantine 1 176 27 40 62
Kantine 2 141 9 9 86
Kantine 3 92 6 28 46
Kantine 4 63 3 0 48
Kantine 5 39 5 9 15
Kantine 6 14 0 1 9
Kantine 7 7 0 4 1
1 alt 531 50 91 267

4.1.1 Sociodemografi

Figur 1 og Figur 2 findes henholdsvis aldersfordelingen og kensfordelingen blandt de deltagende gcesterne
fra de fire udvalgte kantiner, hvor der var tilstrcekkelige data til at behandle dem separat, samt en samlet figur

for alle de deltagende gcester fra de syv kantiner.

Figur 1 viser aldersfordelingen for de deltagende kantinegcester. Aldersspcendet strcekker sig overordnet set i
alle fire kantiner samt i alle kantiner fra 20-25 &r op til 65-70 &r med nogle enkelte undtagelser. Generelt ser

vi en relativ jeevn spredning pd& aldersfordelingen for kantine 1, 2, 3 og alle kantiner, hvor kantine 4

skiller sig ud ved at have en igjnefaldende overveegt af deltagere i aldersgruppen fra 25-29 ar. Generelt vur-
deres aldersfordelingen i de undersagte kantiner som vcerende rimelig repraesentativt for gaester i kantiner i

Danmark.
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e) Alle kantiner, N = 267
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Figur 1: Aldersfordelingen blandt deltagende gaester i kantine 1 (a), 2 (b), 3 (c] og 4 (d) og deltagende gce-

[20,25) [25,30) [30,35) [35,40) [40,45) [45,50) [50,55) [55,60) [60,65) [65,70)
Alder

ster fra alle syv kantiner, der indgik i spargeskemaundersagelsen (e). Histogramsajlerne er antal procent af

gaesterne, hvis alder er indenfor de angivne 5-drs-intervaller. Aldersintervallerne [X, Y] er inklusiv X og ekskiu-

SivY.

Figur 2 viser kensfordelingen for de deltagende kantinegcester. De samlede data fra alle kantinerne viser, at
der generelt har veeret en overvaegt af kvindelige deltagende gaester. Den samlede kensfordelingen antages
derfor ikke som vcerende reprcesentativ for den danske befolkning, men afspejler til dels en kommentar fra
interviewet med en af de madprofessionelle om, at kvinderne i kantinerne er ogsé& dem, der virker mere villige
til at afpreve nye ting. En overvaegt af kvinder ser vi ligeledes i kantine 1 og 3. | kantine 2 og 4 var kensforde-

lingen ncesten ligelig fordelt mellem mcend og kvinder, hvilket vurderes at vcere repraesentativt for den danske

befolkning.
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Figur 2: Kensfordelingen blandt deltagende gaester i kantine 1 (a), 2 (b), 3 (c] og 4 (d) og deltagende gaester
fra alle syv kantiner, der indgik i spergeskemaundersagelsen (e). Kun svarmuligheder, hvor den procentmaes-

sige andel var over 0, er inkluderet i delfigurerne.
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Figur 3 viser fordelingen af de deltagende gcesters spisevaner. Overordnet set ser vi, at spisevanerne fordeler
sig efter samme menster mellem de fire forskellige kantiner og for alle kantinerne samlet set. For hver af de
fire kantiner og for alle kantiner samlet set, udger omnivorer den sterste andel, efterfulgt af flexitarer. Coop
Analyse (2018) har fundet en nogenlunde sammenlignelig fordeling blandt danskere mellem 15 og 74 &r, og
har angivet denne som reprcesentativ for den danske befolkning. Derfor antages fordelingerne i Figur 3 at
veere reprcesentative. Under svarmuligheden ’Andet’ findes yderligere kategorier, som deltagerne selv har an-
givet gennem et tekstfelt. | alt har 12 personer valgt ’Andet’, hvorunder felgende yderligere kateqgorier er
naevnt: Allergier; spisevaner med udelukkelse af bestemte animalske proteiner; spisevaner med fokus pda be-

stemte makronceringsstoffer.
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Figur 3: Spisevaner bland't deltagere i kantine 1 (a). 2 (b). 3 (c) og 4 (d] og respondenter fra alle syv kantiner,
der indgik i sporgeskemaundersagelsen (e). Kun svarmuligheder hvor den procentmcessige andel var over 0,
er inkluderet i delfigurerne. Under 'Andet’ findes yderligere kategorier, som deltagerne selv har angivet gen-

nem et tekstfelt
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4.1.2 Begrcensninger for spergeskemaundersagelsen

Som ncevnt under metodeafsnittet var kantinerne til spergeundersegelsen udvalgt pd basis af sterrelse og
geografisk beliggenhed. Dog var beliggenheden for kantinerne 1-4 begrcenset til Jylland og Fyn. Samtidigt
sds det, at der for kantine 1 og 3 var en overveegt af besvarelser fra kvinder i forhold til maend, og for kantine
4 var det primcert unge mennesker, som deltog i spergeskemaundersggelsen. Denne ubalance mellem ken,
alder og geogrdafi i undersegelsen kan derfor pavirke det endelige resultat af spergeskemaundersagelsen: Hvis
kvinder f.eks. i hgjere grad pdvirkes af at spise mad, som er mere sund og mindre klimabelastende, end mcend,
vil dette skcevvride resultaterne fra spergeskemaundersagelsen. Derfor kan vi fra denne undersggelse kun kon-
kludere pd basis af de deltagende kantiner og ikke generelt omkring alle danske kantiner. | resultaterne vil de

deltagende gcester i spergeskemaundersggelsen blot blive omtalt som gcester.

4.2 Resultater

Resultaterne prcesenteres herunder i to afsnit. Ferst praesenteres data fra de fire kantiner vedregrende opfattel-
sen af og tilfredsheden med tiltag til at fremme sunde og mindre klimabelastende madvaner, da disse vil vcere
specifikke for hver kantine. Derefter prcesenteres de samlede resultater fra alle syv kantiner for at undersege

en mulig spillover-effekt fra kantinerne til husstanden.

4.2.1 Tiltag oplevet af gcesterne i kantinerne

Resultaterne praesenteres for de fire kantiner, hvor der er indsamlet tilstraekkeligt med data til at kunne gen-
nemfere separate analyser. Figur 4 viser de tiltag (fra Tabel 1), som gcesterne har angivet at have oplevet i

deres respektive kantiner.
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Figur 4: 7iltag, som de deltagende gaester har oplevet i deres respektive kantine. Der var et frit valg af antal
tiltag. Procenttal angiver antal gaester, der angav at have oplevet de forskellige tiltag i kantinen. Procenttal er

angivet afrundet til naermeste heltal.

Figur 4 viser, at en del gcester generelt har oplevet mange af de forskellige tiltag i kantinerne. Dette stemmer
overens med interviewene med de madprofessionelle, som ogsd indikerede, at der er blevet implementeret
en rcekke initiativer med henblik pd at fremme sundere og mindre klimabelastende madvalg. | Kantine 4 er

der for de fleste tiltag en lidt hejere andel gcester, der har angivet, at de har oplevet tiltagene sammenlignet
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med de tre andre kantiner. Dette kan indikere, at Kantine 4 har implementeret flere tiltag og/eller har vceret

mere synlig i implementeringen af dem.

Der er flere tendenser, der gdr igen pd tvcers af de fire kantiner. Der er iscer mange gaester, der har bemcerket
tiltag inden for kategorierne kaedfrie alternativer (56-82%), verdensmad (37-67%), gront og baelgfrugter (52-
76%), scesonbaseret(41-71%) samt take-away (43-79%). Dette afspejler i hej grad de madprofessionelles ud-
sagn, hvor kedfrie alternativersamt grant og baelgfrugterofte blev ncevnt som anvendte strategier. Derudover

blev akologi ofte ncevnt, hvilket ogsa blev bemcerket af en del gaester (38-56%) i kantine 1, 2 og 4.

Derudover er der en rcekke tiltag, hvor andelen af gcester, der har oplevet dem, varierer markant p& tveers af
de fire kantiner. F.eks. er andelene af gcester, der har bemcerket cendringer i portions-/tallerkenstarrelse, navn-
givning, udelade vegetarisk/vegansk samt placering/praesentation, relativt lave i Kantine 1 og 2 (<30% for alle
tiltag i begge kantiner). Til gengceld har veesentligt hajere andele af gaesterne i Kantine 3 og 4 angivet, at de
har oplevet disse tiltag (=30% for alle tiltag i begge kantiner). Omvendt har en relativt stor andel af gcesterne i
Kantine T bemcerket tiltag relateret til vidensdeling og pris (hhv. 37% og 53%), mens andelene i Kantine 2, 3

og 4 er markant lavere (s12% for begge tiltag i alle tre kantiner).

Variationerne i, om gcesterne har angivet, at de har oplevet disse tiltag, kan sandsynligvis skyldes forskelle
mellem kantinerne i forhold til, hvilke tiltag der er blevet implementeret. Selvom de fire kantiner overordnet
arbejder mod det samme mal om at fremme sundere og mindre klimabelastende madvalg, var det forvente-

ligt, at der ville vcere forskelle i de tiltag, som de anvender for at né dette mal.

En anden mulig forklaring pd variationen - iscer for nogle af tiltagene - kan veere, at de generelt er mindre
synlige for gcesterne, da de i hej grad falder ind under kategorien 'nudge'-tiltag. Som ncevnt tidligere pdvirker
denne type tiltag forbrugerens valg gennem subtile signaler og priming, ofte uden at forbrugeren er direkte
bevidst om det (Ensaff, 2021). Selvom 'nudge’-tiltag kan vaere mindre synlige for gcesterne, findes der evidens
for deres effektivitet i forhold til at pdvirke madvalg (Reinders et al., 2020; Campbell-Arvai et al., 2014; Garnett
et al,, 2020; Krpan & Houtsma, 2020; Turnwald et al,, 2017; Marshall et al.,, 2022; Saulais et al., 2019; Brunner,

2013), som ogsd blev beskrevet i litteraturgennemgangen.

Vegetarisk forplejning er den eneste kategori af tiltag, hvor 26% eller feerre gaester pd tveers af alle fire kantiner
har angivet, at de har oplevet det. Dette kunne skyldes, at gcesterne ikke bruger kantinens forplejningslasnin-
ger. En anden forklaring kunne ogsé vcere at tiltaget ikke er implementeret i nogle kantiner. Som tidligere
ncevnt fremhcevede de madprofessionelle i interviewene, at mange kantinegcester betragter frokosten som
et af dagens hegjdepunkter, og at en del af goesterne stadig foretrcekker muligheden for at spise ked til frokost.

Geestetilfredshed vil blive uddybet i det felgende afsnit.

4.2.2 Geesternes tilfredshed med tiltagene i kantinerne

Geesterne vurderede deres tilfredshed med de tiltag, som de havde angivet som oplevet i spergsmalet forin-

den (ovenst@ende afsnit). Resultaterne af dette kan ses i Figur 5.

33



a) Kantine 1, N = 61
Qkologi
Placering/Prcesentation
Portions/tallerkenstarrelse
Vidensdeling
Scesonbaseret
Gront og beelgfrugter
Vegetarisk forplejning
Pris
Take-away
Undlade vegetarisk/vegansk
Navngivning
Kedfrie alternativer
Danske ravarer
Verdensmad
Andet

b) Kantine 2, N = 86
Q@kologi
Placering/Prcesentation
Portions/tallerkensterrelse
Vidensdeling
Scesonbaseret
Gront og beelgfrugter
Vegetarisk forplejning
Pris
Take-away
Undlade vegetarisk/vegansk
Navngivning
Kedfrie alternativer
Danske ravarer
Verdensmad
Andet

8% 33% 9%
S %% 50% 25%

33% 67%
/% 48% i)
S 8% 39% 1%
. ¢S 50% H
S 3% 60% 10%
2% 21% 21% 6%
S #% 41% 15% 10%
o 18% 24% 41% 6% 6% 6%
L 20% 20% 40% 20%
% 31% 18%
. 74 7 S 47% 7%
¢ 44% 6%

100%
% 30% 15% 6%
2% 40% 33%
S 2%% 37% 16% 21%
100%
I < 43% 1%
S % 37% 14% |
S 4% 40% 3% 7%
100%
S 20% 31% 10%
2% 23% 31%
9% 17% 57% T 9%
2% 50% 10% 6% [
5% 32% 1%
% 36% 15%
% 25%

34

| | | | N | | N ||
— W NN WD W
O N O W w

1] non
N —

ZZZZZZZZZZZZZZZ
[ 1 1
W = o= N W
N o= w

]
—_



c) Kantine 3, N = 46
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Figur 5: Se/vrapporteret tilfredshed med tiltag, de deltagende gaester har oplevet i de fire kantinener. Gaesterne har svaret pd en fem-punkisskala fra meget

tilfreds’ til ‘meget utilfreds, og med muligheden for at svare 'ved ikke' Ud for hvert tiltag ses antallet af gcester, der har svaret pd deres tilfredshed til det speci-
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Figur 5 viser, at der overordnet er en hgj grad af tilfredshed med de fleste tiltag i alle fire kantiner. Sam-

tidig er svarkategorien 'Hverken/eller' relativt ofte valgt, mens graden af utilfredshed generelt er lav.

Hgj grad af tilfredshed (her defineret som summen af 'Meget tilfreds' og 'Tilfreds') ses pd tveers af kanti-
nerne iscer for tiltag relateret til saesonbaseret (285%), grent og beelgfrugter (273%), danske ravarer
(284%) og verdensmad (=82%). Den udbredte tilfredshed med disse tiltag kan muligvis forklares ved, at
de kan implementeres uden vaesentligt at cendre gaesternes oplevelse af mdltidet eller forstyrre deres
etablerede spisevaner. Som pdpeget af Lassen et al. (2003) kan grentsager og beelgfrugter ofte inte-
greres ubemcerket i maltider, f.eks. ved at tilscette grentsager med hoj densitet til salater, bruge dem
som jeevning i saucer eller inkorporere dem i gryderetter. Ligeledes omhandler tiltag vedrerende dan-
ske og saesonbaserede ravarer primeert révarernes oprindelse og pdavirker ikke nedvendigvis retternes
smag eller praesentation. Derudover er lokal og scesonbaseret produktion ofte forbundet med aget frisk-
hed og hegjere kvalitet (Feldmann & Hamm, 2015), hvilket muligvis ogsd kan forklare den hgje tilfreds-
hed med disse tiltag. Endeligt er det veerd at bemcerke, at mange danskere i dag allerede har erfaring
med mad fra andre kulturer (Mundt-Nielsen, 2021), hvilket potentielt bidrager til den positive modta-

gelse af tiltag inden for verdensmad.

Utilfredsheden med tiltagene er generelt meget lavere end tilfredsheden. Blandt de tiltag, hvor nogle
geester, pd tveers af alle fire kantiner, har givet udtryk for utilfredshed, findes vegetarisk forplejning. Til-
taget vegetarisk forplejning kraever at gcesterne aktivt selv skal ind og give udtryk for et enske om ked
i forplejningen, hvilket méaske kan veere en forhindring for nogle gaester, hvorfor utilfredsheden skabes.
Det ses, at der er mellem ni og 15 geester i hver kantiner, der har angivet deres tilfredshed med tiltaget.
Derfor er det en relativt lille andel af det samlede antal gcester i hver kantine, der har oplevet tiltaget i
forbindelse med medeforplejningen pd deres arbejdsplads. Yderligere har kun to af de 14 interviewede
kantiner indfert dette tiltag, hvilket ogsd kan indikere, at tiltaget om vegetarisk forplejning ikke er ud-

bredt i lige s& hej grad som nogle af de andre tiltag fra undersegelsen.

En lille andel af de deltagende gcester (5-20%) har i alle fire kantiner udtrykt utilfredshed med navngiv-
ning. Et mindre antal respondenter i kantine 1 (12%) har udtrykt utilfredshed med at undlade vegeta-
risk/vegansk i betegnelserne af retterne. Arsagen til utilfredsheden er ikke belyst i undersagelsen, men
det er muligt, at nogle geaester kunne fole sig vildledt, hvis en ret ikke er tilstrcekkeligt beskrevet. Tiltag
som navngivning og undlade vegetarisk/vegansk kan potentielt gere det vanskeligere for gaesterne at
vurdere en rets indhold. Fra interviewene med de madprofessionelle herte vi ogsd, at nogle gcester
kunne vcere mere tilbgjelige til at prave nye retter, hvis de fremstér genkendelige, hvilket navngivning
kan vanskeliggere. P& den anden side viser tidligere studier, at nar plantebaserede retter gives fcen-
gende og sensorisk appellerende navne (Krpan & Houtsma, 2020; Turnwald et al,, 2017; Marshall et all.,,
2022) og betegnelser som 'vegetarisk' eller 'vegansk' undgds (Buratto & Lotti, 2020; Krpan & Houtsma,
2020; Attwood et al., 2020), kan det have en positiv effekt p& valget af disse retter. Dette indikerer, at
det er ngdvendigt at finde en balance mellem at 'nudge’ gcesterne til sundere og minde klimabela-

stende madvalg og samtidig opretholde deres tilfredshed.
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| kantine 2 (21%) og 4 (4%) har et mindre antal respondenter angivet utilfredshed med portions-/taller-
kenstarrelse. Dette kan skyldes, at portionerne opfattes som utilstrcekkelige, eller at de ikke lever op til
gcesternes forventninger i forhold til meengde og sammenscetning. Igen indikerer dette, at det er afge-
rende at finde en balance mellem at pdvirke gaesternes spisevaner og samtidig sikre, at der ikke gds
pd kompromis med tilfredsheden. Dette ber tages i betragtning ved implementering af tiltag, der sigter

mod at fremme sundere og mindre klimabelastende madvalg.

Generelt er det dog veerd at bemcerke, at der i alle fire kantiner maksimalt har vceret omkring 20% af
geesterne, som har udtrykt utilfredshed med et tiltag. Enkelte undtagelser forekommer, idet 50% af re-
spondenterne i kantine 4 har udtrykt utilfredshed med tiltag relateret til pris, mens 100% af responden-
terne i kantine 2 har angivet utilfredshed med tiltag i kategorien vidensdeling. Dog er antallet af gcester,
der har bemcerket disse tiltag og dermed besvaret spergsmal om deres tilfredshed, meget lavt (n < 3),
hvorfor resultaterne ikke kan betragtes som reprcesentative. Overordnet vurderes tilfredsheden med

tiltagene derfor generelt at vcere hgj.

Afslutningsvis ber det pointeres, at kun relativt f& geester har valgt svarkategorien 'Ved ikke'. Dette tyder
pd, at de fleste gaester har veeret i stand til at vurdere deres tilfredshed med de implementerede tiltag.
De tiltag, hvor en vis andel har svaret enten 'Hverken/eller' eller 'Ved ikke', kan skyldes en neutral hold-
ning eller en oplevelse af, at tiltagene ikke har haft en mcerkbar indflydelse pd deres oplevelse i kanti-

nen.

4.2.3 Pavirker tiltagene i kantinerne gcesternes og deres husstands madvaner?

Geesterne har vurderet, om de tiltag, de oplever er implementeret i deres kantine, generelt pavirker
deres husstands madvaner i en sundere og mindre klimabelastende retning. Resultaterne af denne vur-

dering praesenteres i Figur 6.
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a) Kantine 1, N = 61
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c) Kantine 3, N = 46
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Figur 6: Selvvurdering af, hvorvidt tiltagene i kantinen pdvirker de deltagende gaesters madvaner i
husstanden i en sundere og mindre klimabelastende retning. Procenttal er angivet afrundet til ncer-

meste heltal.

Figur 6 viser, viser, at selvom 20-33% af gaesterne i kantine 1, 2 og 3 mener, at kantinens tiltag har pa-
virket deres husstands madvaner i en sundere og mindre klimabelastende retning, er over halvdelen
uenige. Det er dog vigtigt at understrege, at dette afspejler gaesternes egen opfattelse af spillover-ef-
fekten, og at den faktiske effekt muligvis er sterre. Som ncevnt tidligere er nudging ofte en ubevidst
proces, hvilket betyder, at spillover-effekten ogsd kan finde sted uden, at gaesterne er klar over det.
Ifelge Ensaff (2021) er vores spiseadfcerd og madvaner i hgj grad pdvirket af de omgivelser, vi befinder
os i, 0g mange af vores madvalg er et resultat af pdvirkninger, som vi ikke nedvendigvis er bevidste om.
Dette kan ogsd veere forklaringen pd, at mere end 10% af gcesterne fra hver af de fire kantiner har

svaret 'Ved ikke’ til spgrgsmalet.

| Kantine 4 er der en noget starre andel af gaesterne (47%), der har svaret ’ja’ til, at de oplever, at tilta-
gene fra kantinen har pdvirket deres husstands madvaner i en sundere og mindre klimabelastende
retning. Arsagen til denne forskel mellem kantinerne er uklar, men som ncevnt tidligere (og som det
fremgdr af Figur 4), er der for de fleste tiltag en lidt hejere andel af gcesterne i Kantine 4, der har angivet,
at de har oplevet dem, sammenlignet med Kantine 1, 2 og 3. Dette kunne, som ncevnt tidligere, indikere,
at kantine 4 i hejere grad benytter tiltagene eller er mere tydelige omkring deres brug af dem. Det er
derfor plausibelt, at gcester, der oplever en mere markant pavirkning af deres madvaner i kantinen,
ogsd rapporterer en tilsvarende sterre effekt pd deres adfcerd uden for kantinen. Spillover-effekterne vil
blive undersggt og diskuteret ncermere i den kommende sektion, hvor resultater fra yderligere tre kan-

tiner inddrages.
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4.2.4 Undersggelse af spillover-effekter i kantiner

| dette afsnit praesenteres data for alle deltagere i spergeskemaundersagelsen pa tveers af syv kantiner.

Hvilke tiltag, goesterne har oplevet i kantinerne, kan have en betydning for, hvad de vil svare i de kom-
mende spargsmadal, hvor vi ser pd resultater pd tveers af alle syv deltagende kantiner. Hvilke tiltag, gce-
sterne har oplevet, er afhcengigt af, hvilken kantine, de spiser i. Optcelling pd tveers af de syv kantiner
viser, at de fem mest oplevede tiltaq var kadfrie alternativer, grant og beelgfrugter, take-away, sceson-
baseretsamt verdensmad, og de tre mindst valgte tiltag, udover /ngen og andet, var vidensdeling, pris,

0q vegetarisk forplejning.

De deltagende gaesters svar pd, hvilke tre faktorer, der har den sterste pavirkning pd deres og deres

husstands madvaner, ses i Figur 7.

Alle kantiner, N = 264

Figur 7: De starste selvvurderede pdvirkningsfaktorer pa deltagernes og deres husstands madvaner.

Deltagerne skulle vaelge tre faktorer. Procenttal er angivet som afrundet til naermeste heltal.

Af Figur 7 ses det, at madvaner i familien, blandt kollegaer, venner og jaevnaldrende, min og min hus-
stands ekonomi oq officielle anbefalinger/kostrdd, er de faktorer, som flest deltagere har valgt som en
af de tre starste pavirkningsfaktorer pd deres madvaner, med en tilslutning p& henholdsvis 66%, 53% og
50%. Dette indikerer, at det har en betydning, hvad omgangskredsen spiser, men ogsd at der skal veere
rad til at spise det. Yderligere er der tilslutning til at spise efter officielle anbefalinger og kostrad, hvilket
understotter relevansen af kampagner, der promoverer disse. /nitiativer som du har oplevet i kantinen,
er blevet valgt som en af de tre vigtigste pavirkningsfaktorer af 22% af gcesterne. Selvom disse resultater
indikerer, at der er andre faktorer, der potentielt kan have starre pavirkning pd befolkningens madvaner
end tiltag i kantiner, indikerer resultaterne alligevel at nogle pavirkes af, hvad de oplever i kantinerne.
Det er dog vigtigt at bemcerke, at dette afspejler goesternes subjektive opfattelse af, hvilke faktorer, der

har sterst indflydelse p& deres adfcerd. De faktiske effekter kan imidlertid vcere anderledes vaegtet, da
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vi som individer ofte ikke er fuldt bevidste om, hvordan vores omgivelser pavirker vores adfcerd, som

det ogsd blev naevnt tidligere i rapporten (Ensaff, 2021).

Andet blev valgt af 21%af gcesterne som en af de tre pdavirkningsfaktorer, hvilket indikerer, at der er
vigtige faktorer, ud over de otte faktorer i svarmulighederne. | Andet ser vi faktorer som sygdom i fami-
lien, tid og lyst bliver ncevnt. Flere har ogsd brugt svarmuligheden andettil at tydeliggere, at det handler
om udfordringer i, hvad familien vil spise, og iscer lcegges der vaegt pd, at bernefamilierne synes, at det
kan veere sveert at lave noget sundt og mindre klimabelastende, som bgrnene kan lide. Yderligere blev
0gsd interesse og morale ncevnt af flere gcester, hvor morale var med tanke pd klima og CO2, samt for
nogle ogsd en overvejelse af dyrevelfcerd. Kogebager og tv-programmer blev ogsd ncevnt som faktorer
under andet. Udover indretningen i supermarkederne ncevnte flere deltagere ogsa tilbud oqg tilgeenge-

lighed ved indkeb som faktorer for, hvad de synes, der var muligt at blive pavirket af.

4241 Tiltag, gcesterne mener, kan pdvirke deres madvaner

Geesterne blev spurgt ind til, hvilke tre tiltag i kantiner, de mener har den sterste betydning for deres og

deres husstands madvaner. Resultaterne af dette spargsmdl kan ses i Figur 8.

Alle kantiner, N = 264
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Figur 8: 7iltag, der har sterst betydning for gaesterne og deres husstands maavaner. Gaesterne skulle

veelge tre tiltag. Procenttal er angivet afrundet til naermeste heltal.

Af Figur 8 ses det, at de tiltag, som flest gcester vurderer, kan have sterst betydning for deres og deres
husstands madvaner, er saesonbaseret. grent og baelgfrugter, og danske ravarer med en tilslutning p&
henholdsvis 44%, 35% og 31%. Heraf var grent og baslgfrugter samt saesonbaseret ogsd to af de fem
tiltaqg, der var oplevet mest pa tvcers af alle syv kantiner. Gaesterne oplever altsé disse to tiltag og teenker
derudover ogsd, at de kan have en betydning for deres egen og husstandens madvaner. Dette kunne
skyldes at goesterne har oplevet disse tiltag i kantinen positivt og har haft succes med at implementere
dem i hjemmet. Som vi kommer ind pd i nceste afsnit, er disse to tiltag netop blandt de tiltag, som flest

har implementeret i hjemmmet med succes. Det indikerer, at iscer disse to tiltaq i kantinerne kan have en
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stor effekt p& geoesternes madvaner i hjemmet, og at iscer disse typer af tiltag kan give inspiration og

pdvirke deres madlavning i hjemmet.

Kun et fatal af geesterne (<10%) angav, at navngivning, placering/praesentation og undlade vegeta-
risk/vegansk som vaerende et af de tre tiltag med sterst betydning for deres husstands madvaner. Dette
er forventeligt, da disse faktorer primcert relaterer siq til kantinens fysiske udformning og prcesentationen

af retterne, hvilket for mange mdske ikke umiddelbart kan overferes til en hjemlig kontekst.

De ovrige tiltag viser relativt spredte besvarelser, hvor omkring 20% af gcesterne har valgt dem som et
af de tre tiltag, der kan have sterst pavirkning pd deres madvaner. Dette viser, at det ikke er de samme
tre tiltag alle gaester mener, kan have sterst effekt pd deres madvaner. Dette kunne ogsd veere relateret
til forskelle i de specifikke tiltag, der er blevet introduceret i de enkelte kantiner. Fra optcellingen af de
oplevede tiltag pd tveers af de syv kantiner, kunne det ses, at vidensdeling, pris, og vegetarisk forplejning
var oplevet mindst i kantinerne, der her alle ligger med en tilslutning p&d minimum 20% af gcesterne.
Dette kan indikere, at selvom gcesterne ikke har oplevet tiltagene, sé& kan de stadig have en forventning
til, hvad der vil pdvirke dem. Derudover kan nogle tiltag vcere lettere og mere relevante at implemen-
tere i visse husstande end andre. Dette indikerer, at det er relevant for kantinerne at fortscette med at

fokusere pa flere tiltag for at opnd en spillover-effekt hos et bredere segment.

4.2.4.2 Tiltag indfert eller forsegt indfert i husstanden

| forlcengelse af ovenstdende spergsmdal skulle gaesterne svare pd, hvilke af tiltagene, de har forsegt at
implementere i deres egen husstand med og uden succes. Resultaterne kan ses i Figur 9 og Figur 10.
Da der i de to spergsmdl ikke var restriktioner p& antallet, som gaesterne kunne vcelge, vil det ikke pa-
virke resultaterne af de andre tiltaq. Tiltaget omkring reduceret madspild er kun inkluderet i disse spargs-
mal - og derfor ferst inkluderet i rapporten nu - af to drsager: For det ferste er det et tiltag, som gaesterne
nemt kan forholde sig til i deres egen husstand, men som de ikke har forudscetninger for at vurdere pd&
kantinernes vegne. For det andet, selvom madspild ikke direkte relaterer sig til madvaner, hcenger det
sammen med en mindre klimabelastning, hvilket ger det relevant at inkludere i denne sammenhceng.
Tiltagene er i nedenstdende figurer oplyst med forkortelserne fra Tabel 1, men i spergsmdlene til, hvilke
tiltag geesterne har implementeret og forsagt at implementeret er betegnelserne gjort mere relaterbare
til husstanden. To eksempel herpd kunne vcere den vegetariske forplejning, som i husstanden i stedet
handler om servering af mere vegetarisk til familie, venner og ved sociale lejligheder, eller at kedfrie

alternativer dcekker over indferslen af kedfrie dage. De oplyste betegnelser kan findes i Bilag 2.
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Alle kantiner, N = 264
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Figur 9: 7iltag, der er blevet indfert | deltagernes husstand med succes. Procentangivelserne viser an-
tallet af gcester, der har valgt tiltagene ud af det samlede antal deltagende gaester, der har besvaret

spargsmdlet. Frit antal valg. Procenttal er angivet afrundet til naermeste heltal.
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Figur 10: 7iltag, der er blevet indfert i deltageres husstand uden succes. Procentangivelserne viser
antallet af gaester, der har valgt tiltagene ud af det samlede antal deltagende gaester, der har besva-

ret spargsmdlet. Frit antal valg. Procenttal er angivet afrundet til naermeste heltal.

Af figur 9 og 10 ses det, at der generelt er flere geester, der har implementeret tiltag i hjemmet med
succes end uden succes. Dette ses bade i de markant hgjere procenter i Figur 9 end i Figur 10, men
0gsd i den hoje andel af deltagere, der har svaret /ngeni Figur 10. Navngivning, placering/prcesenta-
tion og undlade vegetarisk/vegansk er de eneste tiltag, som kun meget f& gaester har forsegt at imple-
mentere i husstanden (bdde med og uden succes). Hver gaest har i gennemsnit indfert 3,9 tiltag med

succes og 1,3 tiltag uden succes, hvor ingen ikke tcelles med som et tiltag.
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Figur 9 viser, at de tiltag, som flest gcester har angivet, at de har indfert med succes i hjemmet, er gront
og beelgfrugter, scesonbaseret og danske ravarer, som henholdsvis 52%, 42% og 41% af gaesterne har
valgt. Disse resultater er i overensstemmelse med resultaterne fra Figur 8, hvor gcesterne angav netop
disse tiltag fra kantinen som dem, der har haft sterst indflydelse p& deres madvaner i husstanden. Som
tidligere ncevnt er to af disse tiltag (grent og baelgfrugter og saesonbaserel) ogsd angivet som to af de
fem mest oplevede tiltag pd tvcers af de syv kantiner. Det kunne have vaeret nemmere for gaesterne at
indfere disse tiltag, netop fordi de har oplevet tiltagene i kantinerne, hvordan tiltagene kan gennemfe-
res. Som ncevnt i forbindelse med Figur 7, kan faktorer ud over kantinens tiltag ogs& have bidraget til
implementeringen af disse tiltag, herunder de officielle kostrdd, der f.eks. anbefaler et @get indtag af
beelgfrugter. Madspild er ligeledes et tiltag, som 52% af gaesterne angiver, at de har indfert med succes
i deres husstand. Dette kan skyldes at der er skabt et @get fokus p& at reducere madspildet i danske
husstande, eksempelvis med regeringens nationale madspildsstrategi, der blev lanceret i marts 2024
(Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri, 2024), hvormed det kunne tcenkes, at danskerne er ble-
vet mere opmcerksomme pd deres madspild. Derudover er der et gkonomisk incitament for at reducere
madspild i husstanden, hvilket potentielt kan virke scerligt motiverende for nogle, iscer efter inflation og

stigende fedevarepriser (Nefovski et al., 2023).

Samtidig viser Figur 10, at kun en mindre andel af gcesterne (4-10%) uden succes har forsegt at indfere
de ovenforncevnte tiltag (grent og baelgfrugter, scesonbaseret, danske rdvarer og madspild)i husstan-
den, hvilket tyder pd, at de kunne vecere relativt lette at implementere. En mulig forklaring, som tidligere
naevnt i rapporten, er, at grentsager og beelgfrugter ofte kan integreres i maltider uden vaesentligt at
cendre smagen. Ligeledes vedrarer tiltagene om danske og scesonbaserede ravarer primeert révarer-
nes oprindelse og pdvirker derfor ikke nedvendigvis retternes sensoriske egenskaber. P4 samme mdde
krcever madspildsreduktion ikke nedvendigvis en cendring af eksisterende madvaner. Samlet set for-
udscetter disse tiltag alts@ ikke at gaesterne skal gé p& kompromis med deres prceferencer eller lave
markante cendringer i deres etablerede madvaner, hvilket kan forklare den hgje succesrate for imple-

menteringen.

Lidt anderledes ser det ud for tiltaget kadfrie alternativer, for selvom 36% af gcesterne har angivet, at de
har implementeret dette tiltag i deres husstand med succes, er der samtidig 20%, der har angivet at de
har forsagt at gere det, men uden succes. Dette kan indikere, at det er nemmere for gcesterne at intro-
ducere mere grent og flere baelgfrugter i deres kost, men helt at skcere kedet vaek pd nogle dage, kan
veere udfordrende. Dette understotter ogsd resultaterne i Figur 5, hvor flest deltagerne var mest tilfredse
med tiltaget grent og baelgfrugter, men pd tvcers af alle fire kantiner var der gaester, der var utilfredse
med tiltaget vegetarisk forpleining. | alt har 23% af goesterne angivet kadfrie alternativer, som et af de
tre tiltag, der kunne have betydning for deres og deres husstands madvaner (Figur 8), hvilket understat-
tes af, at henholdsvis 36% og 20% af gcesterne har indfert tiltaget med succes eller forsegt at indfere

tiltaget uden succes i deres egen husstand.

For tiltagene verdensmad og @kologihavde henholdsvis 26% og 23% af goesterne pd tveers af alle syv

kantiner angivet, at disse tiltag kunne have en betydning for deres og deres husstands madvaner (Figur
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8). Af Figur 9 ses det, at 29% af gcesterne i kantinerne har indfert tiltaget verdensmadmed succes i deres
husstand, og at 6% af gcesterne har forsegt at indfere tiltaget dog uden succes, hvilket ses i Figur 10.
Yderligere ses det af Figur 9 for tiltaget akologi, at 40% af gaesterne har haft succes med at indfere dette
tiltag i deres husstand, mens det i Figur 10 ses, at 9% har forsegt at indfere det uden succes. Dette af-
spejler yderligere, at de tiltag, som gcesterne har angivet kunne have en betydning for deres og deres
husstands madvaner ogsd er nogle af de tiltag, som gaesterne har haft succes med at indfere i deres

husstand.

Det eneste tiltag, hvor en starre andel af gaesterne har rapporteret at have forsegt at implementere det
uden succes sammenlignet med dem, der har gjort det med succes, er portions- eller tallerkenstarrelse
(hhv. 20% og 19%). Arsagen til udfordringen i at implementere dette specifikke tiltag er ikke klarlagt,
men det kan muligvis skyldes at en reduceret portionsstarrelse potentielt kan pdvirke masthedsfalelsen,
hvilket for nogle kan gere tiltaget vanskeligt at opretholde pd lcengere sigt. Geesterne havde ogsé mu-
lighed for generelt at uddybe, hvorfor tiltagene ikke var lykkedes i husstanden. En af de mest gennem-
gdende forklaringer var, at madvaner er dybt forankrede, og at det kan vcere sveert at etablere og
fastholde nye vaner, hvilket krcever en tilveenningsproces. Det betyder, at selvom spillover-effekten fra
kantinen til hjemmet ikke nedvendigvis er markant p& nuvcerende tidspunkt, giver det stadig mening
at fortscette arbejdet med at implementere tiltag i kantiner, der kan udfordre gcesternes vaner og pa-
virke deres opfattelse af, hvad der betragtes som "normailt”. Nogle gaester beskriver ogsd, at det er en
proces, og at man er ngdt til at starte et sted og tage et skridt ad gangen. Yderligere ncevner flere, at
de ikke foler et stort nok kendskab til, hvad de kan lave af sund og mindre klimabelastende mad. Flere
ncevner, at de ikke har tid nok til at scette sig ind i det. Udover dette ncevnes ogsd ekonomi og tilgcen-
gelighed som faktorer for, at gcesterne ikke er lykkes med at implementere de afprevede tiltag i deres
husstand. Udover ovenstdende blev berns og andre krcesne familiemedlemmers preeferencer ogsé
fremhcevet som en vaesentlig arsag til, at tiltagene ikke er blevet fastholdt. Dette understatter, at selvom
ét familiemedlem kan pdavirkes af kantinens initiativer og udvikle cendrede spiseprceferencer, kan det
veere udfordrende at overfere disse cendringer til resten af husstanden. Disse resultater understreger
vigtigheden af en bred implementering af sddanne tiltag pd tveers af forskellige kantinetyper i Dan-
mark. En bredere udbredelse vil @ge sandsynligheden for, at flere eksponeres for og dermed tilpasser

sig de nye madvaner, hvilket potentielt kan gere adfcerdscendringer i husstandene lettere.
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4.3 Konklusion pd spergeskemaundersegelse

Resultaterne fra de fire udvalgte kantiner viser, at en stor andel af gcesterne generelt har oplevet mange
forskellige tiltag i kantinerne, til at fremme sundere og mindre klimabelastende madvaner. Nogle af
disse tiltag gik igen pd tveers af kantinerne, mens andre var mere udbredte i enkelte kantiner. Generelt
angav sterstedelen af gaesterne, at de var tilfredse med de forskellige tiltag. P& tvcers af de fire kantiner
udtrykte en mindre andel af gcesterne dog utilfredshed med tiltagene; vegetarisk forplejning med ked
som tilvalg samt kreativ navngivning af retterne. | tre af kantinerne oplevede en mindre andel af gce-
sterne (20-33%), at kantinen pdvirker deres og deres husstands madvaner, mens 47% af gcesterne i én
kantine angav, at de oplevede en pdvirkning. Dette kan haenge sammen med, at denne kantine sand-
synligvis har implementeret flere tiltag og/eller har vceret mere tydelig i promoveringen af disse. lIkke
desto mindre er der overordnet set en andel af gaesterne fra alle kantiner, der mener, at deres og deres
husstands madvaner pdvirkes af kantinens tiltag. Dette indikerer, at der kan vcere en vis grad af spillo-

ver-effekt fra kantinen til hjemmet, selvom dette ikke er tilfceldet for alle goesterne.

Resultaterne baseret pd de samlede data fra alle syv kantiner viser, at de faktorer, som flest kantine-
gecester har angivet som de sterste pavirkninger pd deres husstands madvaner, er gkonomiske forhold i
husstanden (53%), madvaner i omgangskredsen (66%) og officielle anbefalinger/kostrad (50%). Tiltag
i kantinen blev valgt af 22%, hvilket omtrent er samme niveau som de resterende fire adspurgte faktorer.
De tiltag fra kantinerne, som flest gaester angav kunne vcere de mest indflydelsesrige p& deres hus-
stands madvaner, omfattede ravarer i sceson (44%), mere grant og flere beelgfrugter (35%), samt kab
af flere danske ré&varer (31%). Det var ogsd de tiltag, som flest gaester, henholdsvis 42%, 52% og 41%,
havde indfert i deres husstand med succes. De tiltag, som flest gcester havde forsegt at implementere

men uden succes, var at indfere kedfrie dage (20%) og at spise mindre portioner (19%).

Afslutningsvis skal det bemcerkes, at resultaterne fra spergeskemaundersagelsen ikke kan generaliseres
til danske kantiner eller danskernes holdninger generelt. P& trods af, at undersagelsen har inkluderet
kantiner fra forskellige landsdele og behandlet data separat, skal denne variation tages i betragtning.
Desuden har kun en mindre andel af gcesterne fra kantinerne besvaret spergeskemaet, hvilket kan
medfere deltagerbias, som ogsd fremgdr af sociodemografiske data, hvor kvinder udgjorde en sterre

andel af respondenterne sammenlignet med maend.
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5 Samlet konklusion

Hvilke tiltag anvender professionelle kakkener, som kan fremme, at deres gaoester spiser mad, der er
sund og mindre klimabelastende i hjemmet?

Litteraturgennemgangen viste, at der har veeret undersagt mange forskellige typer af tiltag i foodser-
vice-sektoren verden over, og at disse har haft en effekt pd indtaget af sunde og mindre klimabela-
stende madltider. De tiltag, som blev undersagt i denne rapport igennem en spergeskemaunderse-
gelse i danske kantiner, var: Placering og prcesentation af retter i buffeten; cendret portionsstarrelse
eller tallerkenstarrelse; default vegetarisk forplejning/valg for kunden; kreativ navngivning af retter;
undlade brug af ordene vegetarisk/vegansk i praesentationen af retterne; servering af kendte retter,
men som kedfrie alternativer; servering af retter fra andre lande/kulturer, som oprindeligt er uden kad;
opskriftsdeling/vidensdeling med gcesterne; pris pd maden baseret pd vaegt eller indhold; brug af
mere grent og beelgfrugter i retterne; opndet gkologimeerke; scesonbaseret rdvarevalg; brug af lo-
kale/danske ravarer/ingredienser; mulighed for at gcester kan kebe take-away med hjem. Inter-
viewene med de madprofessionelle viste, at flere kantiner har indfert mere end et tiltag for at fremme
sund og mindre klimabelastende mad, og for en del af kantinerne op til flere. Alle de ovenfor ncevnte
14 tiltag blev benyttet i kantinerne i varierende grad. Tiltagene, der var implementeret i flest kantiner,

var servering af kendte retter som kedfrie alternativer og brug af mere grent og beelgfrugter i retterne.

Hvilke tiltag har gcesterne oplevet, og hvordan er de blevet modtaget?

Spergeskemaundersagelsen viste, at gaesterne havde oplevet mange af de 14 tiltag, og flest goester
havde oplevet: Kendte retter som kedfrie/kadreducerede muligheder; servering af flere grensagsret-
ter fra verdenskakkenet; mulighed for keb af take-away og rester; mere grent og flere beelgfrugter;
servering af scesonbaserede retter. Sterstedelen af gaesterne generelt udviste tilfredshed med de til-
tag, de havde oplevet. Der var kun nogle & tiltag, som nogle gcester udtrykte utilfredshed med pd&
tveers af alle kantinerne. Dette var vegetarisk forplejning med ked som tilvalg samt kreativ navngiv-
ning af retterne. Dette blev understattet af interviews med de madprofessionelle, hvor nogle oplevede
gcester med interesse for oq tilfredshed med tiltagene, mens andre oplevede gcester, der ikke var lige

sa tilfredse med tiltagene.

Hvordan pavirker tiltagene gcesternes madvaner?

Det var udfordrende for de madprofessionelle at svare pd, om tiltagene har en betydning for gaesterne
i hjemmet, da de ofte ikke har forudscetninger for at svare pd gaesternes vegne. Spergeskemaunderse-
gelsen viste, at 20-47% af gcesterne angav, at tiltagene i kantinerne pdvirker deres og deres husstands
madvaner. Nogle gcester oplever altsd en spillover-effekt fra kantinen til husstanden. Omvendt oplever
nogle gcester, at tiltag i kantiner ikke pdévirker deres madvaner i hjemmet, og vi ser andre faktorer, som
i sterre grad pdvirker gcesternes madvaner i hjemmene. De tre sterste pdavirkningsfaktorer blandt gce-
sterne var gkonomien i deres husstand, madvanerne i deres omgangskreds og officielle anbefalinger
eller kostrad, som over 50% af gcesterne svarede. Feerre geester angav kantinen som én af de tre sterste

pavirkningsfaktorer p& deres og deres husstands madvaner. Denne faktor blev valgt af omkring 20% af
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geesterne ligesom vi s& med fire andre adspurgte faktorer. Vi ser derfor indikationer for, at andre faktorer
end tiltag i kantiner kan have en starre pavirkning p& befolkningens madvaner end tiltag i kantiner.
Selvom en del geester ikke oplevede kantinen som en af de tre sterste pavirkningsfaktorer, blev de bedt
om at vurdere, hvilke tiltag fra kantinen, kunne have starst effekt pd deres og deres husstands madva-
ner. Her var det rGvarer i saeson, mere grent og flere beelgfrugter, samt keb af flere danske r&varer, som
flest gcester angav som en af de tre mest pdvirkningsfulde tiltag. Dette var ogsd de tiltag, som flest
gcester angav, de havde indfert i deres husstand med succes. Disse resultater indikerer, at der kunne
vcere en sammenhaeng mellem de oplevede tiltag, hvilke tiltag goesterne vurderer, kan pdvirke dem,
og hvilke, de har indfert med succes i husstanden. Generelt sé vi, at hver gaest i gennemsnit havde
indfert 3,9 tiltag med succes og 1,3 tiltag uden succes. De tiltag, som flest gcester angav, de havde
forsegt at implementere i deres husstand uden succes, var at indfere kedfrie dage og at spise mindre
portioner. Udfordringen med at implementere disse tiltag kan skyldes, at de i hejere grad indebcerer en

cendring af etablerede madvaner.

Overordnet indikerer resultater fra b&de interviewene og spergeskemaundersagelsen, at der er en vis
grad af spillover-effekt fra tiltag, der anvendes i kantiner til at fremme sunde og mindre klimabelastende
madvaner i husstanden. Der er dog stadig en del gcester, der oplever at kantinen ikke har en effekt p&
deres madvaner i hjemmet, og at andre faktorer kan have sterre betydning. Dog kan gcesternes mad-
vaner veere blevet pavirket indirekte (nudging), der vil medfere, at de ikke nedvendigvis er bevidste om
effekten af deres omgivelser. Det kan derfor stadig veere relevant at eksponere og oplyse gcesterne

yderligere om sunde og mindre klimabelastende madvaner gennem tiltag i kantinerne.
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7 Bilag

/.1 Bilag T: Interviewqguide til interviews med madprofessionelle

i Spargeguide for madprofessionelle i
. kantiner

Kekken/Kantine: Interviewer:
Dato:
Tid: Varighed:

4  Flowchart:

Begransninge
Tiltag og fektog Andre tiltag
initiativer kundetilfreds of initiativer

Pre- Andre

Introduktion

bemrekninge

interview r

5
6 Planlaegning:
7  Interviews gennemferes nogenlunde ligeligt fordelt mellem de fire farvegrupper. Deter
8 oplystforinden, hvilke tiltag/initiativer kantinerne benyttes, hvorfor der pa forhand
9 udveelges 1-2 tiltag for hver kantine, som bliver hovedfokus for interviewet, hvormed alle
10 tiltag/initiativer forspges undersegt ligeligt. De udvalgte tiltag/initiativer indsesettes, hvor
11 derstir **indsaet tiltag/initiativ**. Til sidst i hvert interview vil deltageren f4 lov til at
12 belyse tiltag/initiativer i deres kantine, som de er szerligt stolte over eller som de mener
13 har haft enveesentlig effekt pa geesterne i deres kantine. Dette antages det, at der
14  afseettes 10-15 minutter til i hvert interview, hvori der bliver lagt op til mere lest
15  interview, der kan give anledning til bade guldkorn fra deltagerne, men ogsa stikord til at
16 udarbejde sp@rgeskemaer til geesterne i de forskellige kantiner.

17  Proces:

Sekti | Pre-interview
on

1.1 Sikre, at der er underskrevet samtykkeerklaering for deltagelse.

Sikre, at det er forstaet, at interviewet bliver optaget med det formal at transskribere
interviewet, saledes at ingen holdninger gar tabt.

Forteelle om, at resultaterne praesenteres sé vidt muligt anonymt.

Forsikre om, at deltagelsen er frivillig, og at man undervejs kan treekke sit samtykke
tilbage. Dette kan dog ikke geres efter interviewet er afsluttet, da det her opbevares i
anonymiseret form.

Forsikre om, at der mé stilles spergsmal undervejs, og at de interviewede ma undlade
at svare pa spergsmal.

Sperge hvorledes det er muligt at gennemfare en spergeskemaundersggelse blandt
geesteme i deres kantine?

2 Introduktion
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2.1

Praesentation -
Interviewer

Hvem er jeg?

Jeg hedder Nicoline, og er ansat
som videnskabelig assistent ved
Institut for Fedevarerved Aarhus
Universitet. Her arbejder jeg bl.a.
pa dette projekt.

2.2

Praesentation -
Projektet

Formalet med
projektet, og specifikt
med interviews

| dette projekt underseger vi,
hvordan tiltag for at fremme
mindre klimabelastende og/eller
sundere mad i kantiner, pavirker
gaeesternes madvaner i hjemmet i
en sundere og/feller mindre
klimabelastende retning.
Vierinteresserede i baggrunden
forimplementeringen af sddanne
tiltag i kantinerne. Yderligere ser vi
pé om kantinepersonalet kan se
envirkning af tiltagene i kantinens
dagligdag, herunder bade
succeser og udfordringeri
forbindelse med de tiltag, de har
forsegt sig med. Derfor afholder vi
disse interviews med forskellige
interessenter.

2.3

Praesentation -
Interviewede

Hvem er du?

Den deltagende preesenterer sig
selv.

Malet er at fa deekket falgende
spergsmal:

- Hvad hedderdu?

- Hvorerduansatogi
hvilken stilling?
Beslutningstager eller ej?

- Lokation?

- Antal gaester?

Tiltag oginitiativer

Initiativer og tiltag
generelt

Tiltag eller initiativer?

Hvad forstar du ved sundere
ogleller mindre
klimabelastende initiativer?
Hvilke tiltag og initiativer
bruger | ude i jeres kantine?

3.2

Sundere og mindre
klimabelastende
initiativer og tiltag

Indfert for at fremme
sundere og mindre

klimabelastende madvaner?

Er **indsaet tiltag/initiativ**
indfert for at fremme sundere
ogfeller mindre
klimabelastende madvaner?
Er det teenkt som madvaner
kun ikantineme eller mere
generelt? Eller er **indsast
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tiltag/initiativ** indfert af
andre arsager, ogi sa fald
hvilke?

3.3

Beslutningstager

Hvem har taget
beslutningen?

Hvem har taget beslutningen
om, at **indsaet
tiltag/initiativ** har skullet
indfares?

Effekter, begraensninge

r og kundetilfredshed

Effekt

Effekter af tiltag og initiativer

Du/l har tidligere udtalt, at
**indsaet tiltag/initiativ** er
indfert for at *Svar fra sektion
3.2*. Har | set en effekt af
dette efter implementering af
tiltaget?

Harl taeenkt over, om
**indsaet tiltag/initiativ** har
andre effekter pa *Svar fra
sektion 3.2*7

4.2

Begraensninger

Begransningeri effekten
(Manglende mulighed for
eksempelvis
affaldssortering)

Er der nogen interne eller
eksterne faktorer, der har
gjort det sveert atindfare
tiltagene? Og hvorfor tror du,
at disse faktorer har haft
betydning for
implementeringen?

4.3

Kundetilfredshed

Oplevelse af
geestetilfredshed

Oplever| generelt at
**indsaet tiltag/initiativ** har
pavirket gaestetilfredsheden i
jeres kantine? Har | en ide
om, hvorfor **indsast
tiltag/initiativ** pavirker
tilfredsheden saledes?

4.4

Spillover effekter

Fremmes initiativet blandt
gaesterne i kantinen?

Hvordan forseger | at fremme
*Svar fra sektion 3.2* blandt
jeres gaester? Og gar |
yderligere for at sprede
**indsaet tiltag/initiativ** til
at pavirke geesternes adfaerd
mod sundere og mindre
klimabelastende madvaner
uden for arbejdstiden?
Opleverifeedback fra
gaesterne omkring **indseet
tiltag/initiativ** hvordan
gaesterne inkluderer tiltaget
hjemme?

Andre tiltag og initiativer
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5.1

Belyse andre
tiltag/initiativer

Belyse andre tiltag/initiativer

Udover **indsaet
tiltag/initiativ** benytter | s&
andre tiltag for at fremme
sundere og/eller mindre
klimabelastende madvaner
blandt geesterne?

5.2

Fremhaeve andre
tiltag/initiativer

Hvorfor fremheaeves disse?

Hvad ger, at det lige preecis
er det, du veelger at
fremhaave?

5.3

Begreensninger

Begraensninger i muligheden
for atindfere

(Manglende mulighed for
eksempelvis
affaldssortering)

Erder nogen interne eller
eksterne faktorer, der har
gjort det sveerere at indfere
tiltagene? Og hvorfor tror du,
at disse faktorer har haft
betydning?

5.4

Stolte over tiltag

Benyttes tiltag til
promovering

Bruges | de forskellige tiltag
og initiativer tilat promovere
jer selv blandt geesterne? Og
ser | en effekt af dette?

5.5

Spillover effekter

Tiltag med starst indflydelse

Hvis du skulle pege pa et
tiltag du tror kunne have
sterst indflydelse pa, hvad
dine geester spiser
derhjemme, hvad vil du s4
pege pa&? Og hvorfor?

Andet

Andet

Belyse andet?

Erder nogle andre ting, som
du har lysttil atvi lige
snakker ominden virunder
af? Eller maske noget du
taenker, at der mangler at
blive sagt?

Tak

Tak

Tak

Mange tak fordi du tog dig tid
til at deltage i dette interview.
Vivil gerne takke dig for dit
bidrag til undersggelsen.

7.2

Bio-billetter

Korrekt mail

Jeg blot sikre mig, at din mail
er korrekt, s& vi kan sende dig
biografbilletterne som tak for
din deltagelse i
undersegelsen.
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7.2 Bilag 2: Spergeskemaundersagelse

Velkommen
Kaere deltager,
Mange tak for din interesse i at vaere med i denne undersggelse.

Med denne undersggelse forsgger vi at laere mere om hvordan tiltag og initiativer
i kantinen modtages af gaesterne, og om det pdvirker geesterne madvaner i
hjemmet. Herunder er det kun initiativer der fremmer madvaner, der tager
hensyn til sundhed og klima.

Spergeskemaet vil tage omkring 5-10 minutter og dine svar vil blive behandlet
fortroligt. Til sidst har du mulighed for at veelge, om du vil deltage i konkurrencen
om seet af 2 biografbilletter.

P& nzeste side vil du blive oplyst om, hvordan Aarhus Universitet behandler dine
personoplysninger.

Det skal du vide om Aarhus Universitets behandlingen af dine
personoplysninger

Her finder du information om, hvorfor og hvordan Aarhus Universitet behandler
dine personoplysninger.

1. Hvem er den dataansvarlige?

Aarhus Universitet (AU) er dataansvarlig for behandlingen af dine
personoplysninger. Vores oplysninger:

Aarhus Universitet

Nordre Ringgade 1

8000 Aarhus C

CVR-nr.: 31119103

Aarhus Universitet har en databeskyttelsesridgiver. Du kan kontakte vores
databeskyttelsesradgiver pd dpo@au.dk.

Forskningsprojektet er ledet af Ulla Kidmose. Ved spergsmaél kan Nicoline
Frederikke A. Frastrup, Aarhus Universitet, Bygning 5911, Lokale 232, kontaktes
pa telefon +45 28992582 eller e-mail pfaf@food.au.dk.

2. Hvad er personoplysninger?
Personoplysninger er enhver information som direkte eller indirekte kan henfares
til dig. Det kan f.eks. vare dit navn, din alder, men det kan ogsi vaere en masse
informationer, der ved sammenkobling med anden information fortaller noget

om dig, f.eks. din adresse og et offentligt register.

3. Hvorfor behandler vi oplysninger om dig?
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Som universitet i Danmark er vi forpligtet til at lave forskning. For at forske har vi
ofte behov for at behandle oplysninger om mennesker. I forskningsprojektet "Kan
de professionelle kekkener vaere vejen til mere sund og mindre klimabelastende
mad til danskerne?” behandler vi personoplysninger i gennemferslen af et
spergeskema.

Det overordnede formél med projektet er at afdeekke strategier, der kan fremme
en spillover-effekt, s fokus pi sund og mindre klimabelastende mad i kantinen
ogsé kan i indflydelse pa den mad, der bliver spist i hjemmet, sd denne bliver
mere sund og mindre klimabelastende.

Der er udfort interviews med keokkenprofessionelle fra forskellige kantiner, og nu
skal der indhentes data fra geester i nogle udvalgte kantiner gennem en
spargeskemaundersagelse.

Vi fokuserer pé tiltag og koncepter i kantinerne, der kan medvirke til sundere og
mindre klimabelastende madvaner blandt kantinens gaester.

Vi bruger spergeskemaundersogelsen til 1) at afdaekke gesternes modtagelse af og
holdninger til kantinernes implementerede eller anskede tiltag til at fremme
sundere og/eller mindre klimabelastende madvaner blandt gesterne og 2) at
afsoge om det kan have en betydning i gaesternes husholdningers madvaner.

4. Hvilke oplysninger behandler vi om dig?
Vi vil behandle folgende kategorier af oplysninger om dig:
« Almindelige personoplysninger
Det er f.eks. oplysninger sdsom alder, ken og boligsituation.
Yderligere har du mulighed for at deltage i lodtrakningen af biogratbilletter ved

din deltagelse. Hvis du gerne vil dette, indsamler vi yderligere ogsa:

« Navn
« E-mailadresse

Dette bruges kun til at kontakte dig, hvis du vinder, og bruges altsd IKKE i
afrapporteringen af resultaterne fra spergeskemaundersogelsen.
Oplysningerne indsamler vi fra dig selv.

5. Hvad er behandlingsgrundlaget for behandlingen af dine
oplysninger?

Behandling af personoplysninger kraver, at der er et behandlingsgrundlag i data-
beskyttelsesreglerne eller anden lovgivning. Vi behandler dine personoplysninger
pd baggrund af Databeskyttelsesforordningens artikel 6, stk. 1, litra e.

Det betyder, at behandlingen er nedvendig af hensyn til udferelse af en opgave 1
samfundets interesse, herunder videnskabelige forskningsformal. Derfor beder vi
ikke om dit samtykke til behandling af dine personoplysninger.

6. Hvor lzznge behandler vi dine personoplysninger?

Vi kan ikke pA nuveerende tidspunkt sige, hvor lzenge dine personoplysninger vil
blive behandlet. Dine personoplysninger behandles af Aarhus Universitet i
personhenforbar form sé leenge, det er nedvendigt for forskningsformilet og
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reglerne om opbevaring efter ansvarlig forskningspraksis. Nér dine
personoplysninger ikke laengere er nadvendige for behandlingen, vil de blive
anonymiseret, overfort til Rigsarkivet eller slettet.

Ved vurderingen af hvor laenge det er nedvendigt at behandle dine person-
oplysninger, laegger vi bl.a. veegt pa at forskningsformélet skal kunne opnés, at der
skal ske formidling af forskningsresultaterne, og at vi skal kunne redegpre for
rigtigheden af forskningsresultaterne i en periode efter forskningens afslutning
(bl.a. efter reglerne om ansvarlig forskningspraksis eller efter lov).

7. Hvem deler vi dine oplysninger med?

Vi skal give dig oplysninger om, hvem vi deler dine personoplysninger med.
Vi overfarer ikke dine personoplysninger til modtagere uden for EU og E@S,

K Dine personoplysninger (din alder, ken, boligsituation, navn og e-mailadresse),
vil blive behandlet af en ekstern databehandler: Rambell Management Consulting
A/S, Hannemanns Allé 53, 2300 Kebenhavn S, CVR-nr. 60997918 efter reglerne i
artikel 28 i databeskyttelsesforordningen.

Du kan fi information om de passende garantier/sarlige foranstaltninger, der er
truffet i forbindelse med overferslen her: Det fremgar af databehandleraftale med
Rambell Management Consulting A/S, Hannemanns Allé 53, 2300 Kebenhavn S,
CVR-nr. 60997918 og kan oplyses via den ansvarlige for undersegelsen.

8. Hvilke rettigheder har du?

Efter databeskyttelsesforordningen har du en rekke rettigheder, nir vi behandler
dine personoplysninger. Dine rettigheder er begranset, nir behandlingen sker i
forbindelse med forskning. Derfor kan du lzse nedenfor, hvilke rettigheder du har
i forbindelse med behandlingen af dine personoplysninger i forskning.

Rettigheder i forskning

e Du har ret til at {4 slettet dine oplysninger, hvis sletningen af dine
oplysninger ikke umuliggor eller i alvorlig grad hindrer opfyldelsen af
forskningsformalet.

o Itilfeelde af at vi sletter dine personoplysninger, har vi pligt til at underrette
eventuelle modtagere af dine personoplysninger om sletningen, medmindre
dette viser sig umuligt eller er uforholdsmaessigt vanskeligt.

Du kan gere dine rettigheder geeldende ved at rette henvendelse til Nicoline
Frederikke A. Frostrup, videnskabelig assistent, Aarhus Universitet, Bygning 5911,
Lokale 232, kontaktes pi telefon +45 28992582 eller e-mail nfaf@f: au.dk,

9. Hvordan kan du klage?
Behandlingen af dine personoplysninger og din tillid er vigtig for os. Derfor hiber,
vi, at du vil kontakte os, hvis du har spargsmil eller er utilfreds med den made, vi

behandler dine oplysninger pé.

Hvis du alligevel ensker at klage over vores behandling af dine personoplysninger,
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kan du henvende dig til tilsynsmyndigheden i Danmark:

Datatilsynet
Carl Jacobsens Vej 35
2500 Valby

Jeg har leest ovenstdende og er indforstdet med behandlingen af mine
personoplysninger.
J Ja

Veelg den aldersgruppe du tilhgrer.
J 17 eller derunder

) 18-25

) 26-32

3390

J41-50

= 51-60

J61-70

I 71 eller derover

Hvor ofte spiser du mad fra kantinen pa din arbejdsplads?
W57 gange om ugen eller mere

o 3 til 4 gange om ugen

J 1 til 2 gange om ugen

PYTE! gange om maneden

I cirka én gang om méneden

[ Mindre end én gang om méneden

Initiativer i kantinen

| denne sektion ensker vi at laere lidt omkring, hvordan du som gaest i kantinen
har modtaget de implementerede initiativer for at fremme madvaner, der tager

hensyn til sundhed og klima. Yderligere @nsker vi at lasre om dine holdninger til
initiativerne, samt om dine madvaner i hjemmet.

itiativer il at f o.mi limabel I f ol
vaere:

At eendre udbuddet af mad eller produkter i kantinen eller at preesentere maden
pa andre mader.

Madvaner der frzilger de ofﬂcmlle kostréd sa der splses planterigt, varieret og ikke
for meget. Det er altsa madvaner, der er sundere for bade dig og klimaet.
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Hvor villig er du til at 22ndre dine madvaner, sa de tager hensyn til
sundhed og klima, nar du teenker pd den beskrivelse, som du lige har

leest?
Ekstremt Hwverken villig eller Ekstremt Jeg har allerede madvaner, der tager hensyn tl sundhed
uwvillig uwvillig villig o klima
b4 Qa3 J N J

Hvilke initiativer har du oplevet i kantinen? Herunder kun initiativer
rettet mod sundere og mindre klimabelastende madvaner. (Valg gerne
alle de initiativer, som du har oplevet i kantinen)

J Endret placering og praesentation af maden (bade buffet og tallerkenanretning)

o Bkologimaerket

o Vidensdeling med eksempelvis opskrifter eller workshops

d Kreativ navngivning af retterne

J Mindre brug af ordet vegetarisk i preesentationen af maden

') szesonbaserede révarer og retter

J AEndrede portionssterrelser eller tallerkenstarrelser

J Sterre udvalg af grent og beelgfrugter

( Mulighed for kab af take-away og rester

J som udgangspunkt vegetarisk forplejning med kad som tilvalg

o Brugen af flere grgnsagsretter fra verdenskakkenet

(W Kendte retter som kadfrie/kadreducerede muligheder

" Danske révarer

=) Pris p& maden afhaengigt af vaegt eller ingredienser

' Andet (Uddyb):

d Ingen

Hvor tilfreds er du med tiltagene, som du har oplevet i kantinen?

Meget
tilfreds

g

Tikreds Huerken/eller Ltifreds  h0cr 18

fEndrede portionssterrelser eller tallerkenstorrelse g J J g O
Kendte retter som kedfrie/kedreducerede muligheder g J J g3 oJ
Brugen af flere grgnsagsretter fra verdenskokkenet g O O3 4 O 9
Stgrre udvalg af grent og baelgfrugter g o J J g o
Eﬁr:l gudgangspunkt vegetarisk forplejning med ked som O O 0 0 0 0
::1;:: brug af ordet vegetarisk i praesentationen af 0 0 0 0 0 0

Kreativ navngivning af retterne
Vidensdeling med eksempelvis opskrifter eller workshops
Pris pa maden afhaengigt af vaegt eller ingredienser

Lo
Lo
Lo
Lo
Lo

[ I [ I A I

oooouoo
L
L
L
L

@kologimasrket J
Saesonbaserede révarer og retter J J J g O
Danske révarer Q O O O o

#Endret placering og praesentation af maden (bdde buffet —
og tallerkenanretning) O L A
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Mulighed for keb af take-away og rester J 4 J J [
Andet J O O O 9 9

Hvad har den stgrste pavirkning pa dine og din husstands madvaner?
Vzlg de tre faktorer, du mener, der har den stgrste pavirkning.

(W Initiativer som du har oplevet i kantinen

J Officielle anbefalinger/kostrad

' sociale medier

o Min og min husstands @konomi

J Anbefalinger fra laege eller ernzeringsekspert

(I Trend/popularitet

) Madvaner i familien, blandt kolleger, venner og jeevnaldrende
o Indretningen i supermarkeder

J Andet (Uddyb):

Har initiativerne i kantinen pavirket dine og din husstands madvaner,
sa der tages hensyn til sundhed og klima?

= Nej
- Ved ikke

Hvilke initiativer har du/I implementeret i din husstand med
succes? (Veelg alle de initiativer, som du/I har implementeret med succes)

J Min husstand keber mere pkologi

'« Min husstand keber flere révarer i szson

o Min husstand har reduceret vores madspild

J Min husstand er mere bevidste om at bruge ordet vegetarisk mindre
(J Min husstand navngiver retterne kreativt

o Min husstand spiser mere grent og flere baelgfrugter

i Min husstand bruger flere grensagsretter fra verdenskekkenet

') Min husstand spiser mindre portioner

(W Min husstand keber take-away og rester fra kantinen

J Min husstand har indfert kedfrie dage

L Min husstand vidensdeler med hinanden, familie, venner og andre
' Min husstand keber flere danske révarer

d Min husstand har aendret i placeringen og praesentationen af maden
I Min husstand serverer mere vegetarisk til familie, venner og sociale arrangementer
" Andet (Uddyb):

(W Ingen

Hvilke initiativer har du/I forsggt at implementere i din husstand, men

uden succes? (Veelg alle de initiativer, som du/I har implementeret uden succes)
. At kebe mere okologi
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( At eendre i placeringen og preesentationen af maden

' At reducere vores madspild

'l At kgbe flere révarer i sason

(. At vaere mere bevidste om at bruge ordet vegetarisk mindre
' At servere mere vegetarisk til familie, venner og sociale arrangementer
J At spise mindre portioner

o At spise mere grgnt og flere baelgfrugter

J At kebe take-away og rester fra kantinen

" At kabe flere danske ravarer

J At navngive retterne kreativt

Jat bruge flere grensagsretter fra verdenskekkenet

' At indfore kodfrie dage

o At vidensdele med hinanden, familie, venner og andre

J Andet (Uddyb):

( Ingen

Hvad er drsagen til, at de valgte ikke blev en succes?

Herunder ser du en liste af initiativer, som er indfart i forskellige kantiner i
Danmark for at fremme madvaner, der tager hensyn til sundhed og klima.

Hvilke tre initiativer, mener du, kan have den stgrste pavirkning pé dine
og din husstands madvaner.

'l Danske ravarer

( Kreativ navngivning af retterne

' pkologimaerket

o Mindre brug af ordet vegetarisk i praasentationen af maden

J Saesonbaserede ravarer og retter

' som udgangspunkt vegetarisk forplejning med ked som tilvalg
o Starre udvalg af grent og baelgfrugter

J pris pa maden afhaengigt af veegt eller ingredienser

J AEndret placering og praesentation af maden (bade buffet og tallerkenanretning)
o Mulighed for keb af take-away og rester

J #fEndrede portionsstarrelser eller tallerkenstarrelser

J Vidensdeling med eksempelvis opskrifter eller workshops

o Brugen af flere grensagsretter fra verdenskokkenet

J Kendte retter som kedfrie/kedreducerede muligheder
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Fedevarepraeferencer

[ denne sektion spgrger vi ind til dine fedevarepraeferencer.

Hvilket af felgende udsagn passer bedst pa dig?

I omnivor (Jeq spiser som udgangspunkt alle madvarer)

o Vegetar (Jeg spiser aldrig ked, men kan godt spise animalske produkter som seg og maelk)
[ pescetar (Jeg spiser aldrig ked, men kan spise fisk)

I Rexitar (Jeg forspger at begraense mit indtag af ked f.eks. ved at have nogle kedfrie dage om
ugen)

J Veganer (Jeg spiser udelukkende plantebaseret)
=) Andet (uddyh):
) @nsker ikke at svare

Sociodemografi

Nu vil vi gerne bede dig udfylde disse sociodemografiske spergsmal.

Angiv din alder i hele ar.

Hvad er dit ken?
= Mand

o Kvinde

o Andet

I Bsker ikke at svare

Hvordan vil du beskrive din boligstatus?
o Jeg bor alene

J Jeg bor med en partner

J Familie med hjemmeboende barn/bam

I Delt lejlighed

[ Andet (Uddyb):

Angiv venligst din senest afsluttede uddannelse.
I phD

J Lzengere videregdende uddannelse (Kandidatgrad (MSc))

J Mellemlang videregdende uddannelse (Bachelorgrad (BSc))
kot videregdende uddannelse

' professionsbachelor eller lignende
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J Gymnasium (STX/HTX/HHX/HF)
' Erhvervsuddannelse

! Folkeskole/grundskole

() Andet (Uddyby:

(J Gnsker ikke at svare

Exit screen
Dette er slutningen af spgrgeskemaet.

Hvis du vil deltage i lodtraekningen om at vinde 2 biografbilletter, skal du udfylde
dit navn og din e-mailadresse herunder. Du vil blive kontaktet pa denne e-
mailadresse, hvis du er en af de heldige vindere.

Jeg vil gerne deltage i lodtraekningen
- Ja
= Nej

Angiv dit fulde navn

Indtast din e-mailadresse

Tak for din deltagelse i undersggelsen af madvaner, der tager
hensyn til sundhed og klima.
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. ______________________________________________________________|
AARHUS UNIVERSITET

Om DCA
DCA - Nationalt Center for Fedevarer og Jordbrug er den faglige indgang til jordbrugs-
og fedevareforskningen ved Aarhus Universitet.

Centret omfatter institutter og forskningsmiljeer, der har aktiviteter pd jordbrugs- og
fedevareomrddet. Det er primcert Institut for Agrogkologi, Institut for Husdyrvidenskab,
Institut for Fedevarer, Center for Kvantitativ Genetik og Genomforskning samt dele af
Institut for Ingeniervidenskab.

Aktiviteterne i DCA understettes af en centerenhed, der varetager og koordinerer
opgaver omkring myndighedsbetjening, erhvervs- og sektorsamarbejde, internationalt
samarbejde og kommunikation.

Forskningsresultater fra DCA
Resultater fra forskningen publiceres i internationale, videnskabelige tidsskrifter. Publika-
tionerne kan findes via universitets publikationsdatabase (pure.au.dk).

DCA rapporter

DCAs rapportserie formidler hovedsageligt myndighedsrddgivning fra DCA til Milje- og
Fedevareministeriet. Der kan ogsd udgives rapporter, som formidler viden fra forskning-
saktiviteter. Rapporterne kan frit hentes pd centrets hjemmeside: dca.au.dk.

Nyhedsbreve

DCA udsender et nyhedsbrev, der lgbende orienterer om jordbrugs- og fedevareforsk-
ningen og herunder om nye forskningsresultater, rédgivning, uddannelse, arrangement-
er og andre aktiviteter. Det er gratis at tilmelde sig nyhedsbrevet, og det kan ske pd&
dca.au.dk.






RESUME

Rapporten undersgger, om danskernes mgde med sund og mindre klimabelastende mad i kantiner, rundt i Dan-
mark, kan have en betydning for, hvad de indtager derhjemme (spillover-effekt). Gennem en litteraturgennem-
gang, interviews og en spergeskemaundersagelse undersages det, hvilke tiltag der findes til at fremme mere
sund og mindre klimabelastende madvaner, samt hvilke tiltag, der anvendes i kantiner i Danmark, og hvordan
de modtages af gaesterne i kantinerne, samt hvorvidt tiltagene pavirker gcesternes madvaner i deres egen hus-
stand.

En litteraturgennemgang er blevet udfert for at afdaekke hvilke tiltag i foodservice-sektoren, som ser ud til at
fremme indtaget af sund og mindre klimabelastende mad. Madprofessionelle fra 14 kantiner blev interviewet
om hvilke tiltag, de havde implementeret i kantinen, og deres erfaring med tiltagene i forhold til at fremme sunde
og mindre klimabelastende madvaner. En spergeskemaundersegelse blev udfert i syv kantiner for at undersage
gcesternes oplevelse af og tilfredshed med tiltagene samt en eventuel spillover-effekt.

Overordnet indikerer resultaterne i rapporten, at der er en vis grad af spillover-effekt. Der er dog ogsd gcester, der
oplever at kantinen ikke har en effekt pad deres madvaner i hjemmet.




	DCArapport237_omslag
	DCArapport237_indhold
	1 Baggrund
	2 Litteraturgennemgang
	2.1 Metode
	2.2 Resultater
	2.2.1 Tiltag i foodservice-sektoren til sund og mindre klimabelastende mad
	2.2.2 Tiltag, som relaterer sig til fødevaren eller måltidet
	2.2.3 Tiltag, som relaterer sig til præsentationen af retten eller måltidet
	2.2.4 Tiltag, som relaterer sig til promovering, pris og tilgængelighed af produkter
	2.2.5 Tiltag blandt køkkenpersonale

	2.3 Konklusion på litteraturstudie

	3 Interviews med madprofessionelle
	3.1 Metode
	3.2 Resultater
	3.2.1 Tiltag implementeret i kantinerne
	3.2.2 Hvordan forstås tiltag til at fremme sunde og mindre klimabelastende madvalg?
	3.2.3 Gæstetilfredshed
	3.2.4 Begrænsninger og fordele ved forskellige tiltag
	3.2.5 Sundhedsmæssige fordele ved tiltagene
	3.2.6 Gæsternes accept af tiltagene
	3.2.7 Vigtige faktorer for gæsterne
	3.2.8 Feedback på tiltagene og andre påvirkningsfaktorer

	3.3 Konklusion på interviews

	4 Spørgeskemaundersøgelse blandt gæsterne
	4.1 Metode
	4.1.1 Sociodemografi
	4.1.2 Begrænsninger for spørgeskemaundersøgelsen

	4.2 Resultater
	4.2.1 Tiltag oplevet af gæsterne i kantinerne
	4.2.2 Gæsternes tilfredshed med tiltagene i kantinerne
	4.2.3 Påvirker tiltagene i kantinerne gæsternes og deres husstands madvaner?
	4.2.4 Undersøgelse af spillover-effekter i kantiner
	4.2.4.1 Tiltag, gæsterne mener, kan påvirke deres madvaner
	4.2.4.2 Tiltag indført eller forsøgt indført i husstanden


	4.3 Konklusion på spørgeskemaundersøgelse

	5 Samlet konklusion
	6 Referencer
	7 Bilag
	7.1 Bilag 1: Interviewguide til interviews med madprofessionelle
	7.2 Bilag 2: Spørgeskemaundersøgelse


	Tom side

