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Madindeks 2015

Madindeks er Madkulturens érlige undersegel-
se af danskernes mad- og méltidpraksis, som
pejler sigind pd den madkulturelle udvikling i
Danmark. Mélet med Madindeks er at bibrin-
ge solid viden om danskernes madkultur til
gavn for praktikere, professionelle, menings-
dannere og beslutningstagere inden for feltet.
Madindeks 2015 bestdr af en kombination af
Madkulturens egen kvantitative analyse af,
hvad over 2.000 danskere spiser til aftensmad,
praesenteret i neervaerende rapport, og en storre
forskningsbaseret undersegelse gennemfert af
MAPP Centret ved Aarhus Universitet, udgivet i
rapporten Kvalitetsindeks 2015.

Temaet for Madindeks 2015 er danskernes
kompetencer, vaner og praksis i forbindelse
med madlavning. Madindeks tager spergsmdl
op om, hvem der oftest gér i kekkenet, hvor
meget tid de bruger p&d madlavning, og hvor de
finderinspiration til madlavningen. Desuden
underseger Madindeks qua MAPP Cenfretf ved
Aarhus Universitets analyse forskelle i dansker-
nes madlavningskompetencer.

Madindeks 2015 giver indblik i danskernes
aftensmadaltid to uger i september/oktober 2015,
herunder hvad der blev spist samt feellesskab
og rammer for mdltidet, og danskernes holdnin-
ger til det gode maltid. Desuden seetter Madin-
deks fokus p& danskernes madlavningspraksis,
madlavningskompetencer og hvor danskerne
seger viden og inspiration tilmadlavningen.
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Kan man madle
madkultur?

Vores madkultur manifesterer sigi den mad vi
keber, tilbereder og spiser, hvem vilaver maden
sammen med, hvor lang tid vi bruger pé& den, og
hvem vi serverer den for. Alle disse valg afspejler
vores veerdier og prioriteringer omkring maden
og mdltidet, ligesom de er et billede pé vores
kunnen og viden om mad og vores ekonomiske
rdderum.

Madindeks er en @rlig mdling af danskernes
madkultur, her forstéet som mad- og maél-
tidsvaner, faerdigheder og praksis i kekkenet,
rvarevalg, inspirationskilder, og idealer om
maltidet og feellesskabet omkring spisebordet.
Fokus i Madindeks 2015 er pd, hvad danskerne
kan og ved, ndr der skal laves affensmad - p&
praksis og kompetencer. De kommende &r vil
Madindeks handle om rdvarer og faellesskab i
og omkring maden.

Hvorfor male?

Det er vigtigt at vide, hvad danskerne kan, ger
og veegter hojest ved mad og madlavning, ndr vi
i Madkulturen fortsat vil arbejde for bedre mad
til alle, sikre hojere kvalitet i vareudbuddet og
generelt prioritere mad og maltid hejere.

Helt konkret ensker Madkulturen, at danskerne
bliver ved med at lave mad selv. Der er nemlig
en staerk sammenhaeng mellem, om vi selv laver
mad og hvor sundt vi spiser. Og der er en sam-
menhaeng mellem vores interesse formad og i
hvor hej grad vilaver mad selv.

Madindeks skal give en bredere forstéelse

til alle dem, som arbejder med danskernes
madkultur: fedevareerhvervet, dagligvarehand-
len, de ansvarlige for sundhedskampagner og
-indsatser, og meningsdannere og besluthings-
tagere. Madindeks giver mulighed for at handle
pd et oplyst grundlag og danner basis for en
kvalificeret debat.

Oplaeg til debat

Madindeks 2015 udgeres af en analyse
gennemfort af Madkulturen samt Kvalitetsin-
deks, et mere komplekst redskab til méling af
danskernes viden og kunnen i forbindelse med
mad og maltider, som MAPP Centret ved Aarhus
Universitet har designet og gennemfort.

Bé&de Madkulturen og MAPP Centret ved Aarhus
Universitet skylder en stor tak til de mange
fagligt kompetente kolleger, som har bidraget
undervejs med analysedesign, folkninger og
gode indspark fra hejre.

Vier alle blevet klogere undervejs - og vi vil
mene at ja, man kan méle madkultur.
Viglaeder os til at debattere resultatet.

Judith Kyst
Direktor, Madkulturen



Hovedpointer
Madindeks
2015




6 Madkulturen - Madindeks 2015

Madindeks 2015

Hvad spiser danskerne til aftensmad?

- Populare retter
Danskerne laver en lang raekke forskellige retter fil aftensmad. De fem retter, som fopper listen
over de mest populaere, er rugbred med pdlaeg (6,3%), pizza (4,8%), suppe (4,3%), udskaeringer
af kylling med kartofler og grent som tilbeher (4,1%) og magre svinekedsudskaeringer som
koteletter, schnitzler og merbradbef med tilbeher (3,8%).

- Ingredienser
Denne undersegelse tegner et billede af danskernes mad som sammensat af i gennemsnit
ca. tre forskellige slags ingredienser - oftest ked eller fisk som hovedbestanddel (49%) og dertil,
isaer hvis man er ung eller har bern, ré grentsager og pasta, ris eller lign. kulhydrat.
Hvis man er zeldre, er det offe kartofler og tilberedte grentsager, der bruges som tilbeher.

Naesten tre fierdedele af alle maltider indeholder ked, og her er der ikke forskel i forhold fil
socio-demografiske forhold. Grentsager er derimod hyppigere i kvinders, veluddannedes

og yngres mdltider. Over halvdelen af affensméltiderne indeholder krydderier eller krydderurter
og naesten 1/5 indeholder chili.

- Kulinarisk profil - traditionel og moderne dansk mad
Danskerne spiser iszer fraditionel dansk mad (42%) eller moderne dansk mad (21%), ndr de
selv skal karakterisere den ret, de spiste dagen for.

Analyser af retterne viser, at fraditionelle danske refter er mest veldefinerede. De mest
populaere er rugbred med pdlaeg, frikadeller og hakkebef, men ogsd klassiske refter som
biksemad, medisterpolse og stegt flaesk er i top 15.

Det som respondenterne angiver som moderne dansk, er fypisk sammensaetninger af
ingredienser - f.eks. en kedudskaering med tilbeher. De mest populaere retter er kyllingeretter
med grent tilbeher, kalve- og oksesteg og bef (steak) med tilbeher. Laks, anden fisk og
pastaretter optreeder ogsd pd listen over de mest populaere moderne danske retter.

Det erisaer de aeldre befolkningsgrupper, der spiser fraditionel dansk mad, hvorimod flere af de
yngre spiser retter med kulinariske profiler som f.eks. italiensk, amerikansk og asiatisk.
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Madlavning

- Tilbredningsprofil — hjemmelavet og ferdigmad
Etflertal (55%) af danskere spiser effer eget udsagn helt og aldeles hjemmelavet mad. 22%
spiser retter, der er overvejende hjemmelavede, med nogle fing feerdigkebf.
Jo xeldre man er, jo flere spiser helt og aldeles hjemmelavet mad.

B&de traditionel (63%) og moderne (61%) dansk mad laver danskerne i vid udstraekning fra
bunden, mens italiensk og amerikansk mad ogsé i hej grad spises som take away og pd
restaurant.

Feerdigretter er overvejende noget, danskerne spiser, nér de spiser alene. Danskerne laver lidt
mere helt og aldeles hjemmelavet mad i hverdagen (58%) end i weekenden (51%). | weekenden
er der flere, der spiser ude eller takeaway.

- Hvem laver mad?
Selvom kvinderne ikke spiser hjemmelavet mad oftere end maend, er kvinderne mere i kekkenet.
For dem der bor med andre, er der en klar tendens til, at en sterre del af kvinderne (74%) laver
mere mad end maendene (51%).

Om man laver affensmad haenger i heoj grad sammen med, om man er inferesset i madlavning -
men en sterre andel af de 'uinferesserede’ kvinder laver mad end de 'uinteresserede’ maend.

For begge kon geelder det, at 11% af dem, der bor med andre, lavede mad i selskab med andre.

P& en given dag i ugen spiser 53% af maendene og 35% af kvinderne et affensmdéltid, de ikke har
vaeret med til at tilberede. | stedet har f.eks. partner, familie, fedevareproducent eller restauration
lavet maltidert.

- Tid pa madlavning
Danskerne bruger lidt mere tid p& at lave mad i weekenden end i hverdagen. P& en hverdag
bruger 28% mere end 30 minutters effektiv arbejdstid pd at lave mad mod 37% i weekenden.
84% af dem, der spiser alene, bruger hejest 30 minutters effektiv arbejdstid pé at lave mad.

/ldre bruger mest tid p& madlavning - der er bade en sterre andel af seldre, der har spist
hjemmelavet mad, ligesom de aldre, der laver mad, bruger lzengere tid p& at tilberede den.
Der er en klar sammenhasng mellem tid brugt pd madlavning og spisning: Jo lzengere fid,
danskerne bruger p&d madlavningen, jo laengere tid bruger de ogsé pé at spise den.

- Inspiration til madlavningen
Familien er en vigtig inspirationskilde fil madlavningen hos danskerne. 27% af dem, der lavede
aftensmad dagen fer, har lzert at lave retten af deres mor, far eller anden familie.
42% af dem, der angav, at deres mad var traditionel dansk, havde lzert at lave retten af familie.

Andre vigtige inspirationskilder fil danskernes madlavning er internettet, kogebeger og venner.
Unge, kvinder og danskere med interesse i madlavning opseger isger inspiration og bruger
flere forskellige inspirationskilder. Iseer den moderne danske mad eksperimenterer danskerne

sig frem til.

Rufine i madlavningen er udbredt, idet naesten halvdelen af dem der laver mad, angiver af lave
en ret, som de laver ofte.
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- Bornefamiliernes maltider
At bern er med til af spise maden er ofte en forudsaetning for, at de deltager i madlavningen. Nér
der laves mad derhjemme, og bernene er med til at spise, er bern med til atlave madeni 12%
af tilfaeldene. Hvor Madindeks 2014 viste, at bernene i 67% af bernefamilierne hjalp i forbindelse
med madlavningen en eller flere gange i ugen, viser tallene i Madindeks 2015 altsd, hvor mange
af de hjemmelavede maéltider bernene er med til at lave p& en given aften.
Bernefamilierne spiser ikke kun f& 'hofretter’: Mindre end halvdelen laver en ret, de laver ofte, nér
bern er med til at spise, hvilket er lavere end gennemsnittet.

Bernefamilierne spiser mere moderne dansk mad og italiensk inspireret mad end dem

uden bern. Dermed spiser de ogs@ mere komplekse mdltider, dvs. med mange forskellige typer
ingredienser. Det eriszer ré& grentsager, de spiser flere af. Den moderne danske mad laegger
0gsd i hejere grad op til at eksperimentere end den traditionelle danske mad, som
bernefamilierne spiser mindre af.

Generelf spiser bernefamilierne oftere overvejende hjemmelavet mad med delvist feerdiglavede
ingredienser og de spiser mere pasta end de evrige grupper.

Folk med bern scorer desuden béde hejere p&d madlavningsfeerdigheder og blede madlavnings-
kompetencer som omhu, selvtillid, kreativitet og samarbejde end folk uden bern.

Under mdéltider, som danskerne spiser sammen med deres bern, er de mindre filbojelige til at
bruge forskellige medier end andre. 25% af dem, der spiser med bern, ser TV, laeser, herer radio
eller benytter deres telefon, mod 48% i gennemsnit og 84% blandt dem, der spiser alene.

Danskernes madlavningskompetencer

- Hvem kan lave mad?
Generelt har zeldre danskere flere madlavningskompetencer end yngre. De aldre har mere
paratviden om mad og ved mere om bl.a. tilberedning, sundhed, smag og opbevaring. Dog laver
2eldre danskere ikke flere retter, der er svaere at tilberede, end de yngre. Danskere med bern og
danskere med hej husstandsindkomst har ogsé et hejere niveau af madlavningskompetencer.

Kvinder, danskere med bern og danskere med hejere husstandsindkomst har generelt flere 'blede
madlavningskompetencer - de gdr f.eks. mere op i samarbejde i kakkenet, har mere selvtillid ift.
madlavning, og feler sig mere kreative.

Rammer for danskernes maltider

- Spise alene eller med andre
| gennemsnit er der 1,9 person til bords ved danskernes aftensmdltider. 24% af danskerne
spiser dog affensmad alene.

/Eldre og yngre, som bor alene, seger i hejere grad end midaldrende spisefeellesskab med andre:
47% yngre og 53% eeldre, der bor alene, spiser med andre pd en given dag, mod kun 41% af de
midaldrende, som bor alene. Samtidig spiser unge, der bor sammen med andre mere alene end
de ovrige aldersgrupper.
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- Hvor og hvor laenge spiser danskerne?
Aftensmaden er for danskerne noget, der herer privatsfeeren til. 84% af danskerne spiser
affensmad derhjemme, 8% spiser aftensmad hjemme hos andre. Det er iseer de yngste grupper
der spiser hos andre. P& en given aften i ugen spiser 5% af danskerne aftensmad pé restaurant.

Halvdelen af danskerne bruger 15-30 minutter pd at spise aftensmad, mens 20% bruger 30-45
minutter pd at spise aftensmad. Fire ud af ti af de danskere, der spiser alene, har overstdet
maltidet pd 15 minutter. Generelt bruger danskerne lidt laengere tid pé& at spise aftensmad i
weekenden.

- Hverdag og weekend
| denne undersegelse er hverdag defineret som mandag til torsdag, og weekend som fredag fil
sondag.

| weekenden spiser danskerne i hojere grad sammen med andre end til hverdag - b&de hjiemme
hos hinanden og pé restaurant. Der bliver serveret mere steg og andre storre kedudskaeringer i
weekenden og danskerne bruger lidt lzenge tid i kekkenet.

Hvor 71% af danskerne bruger under 30 minutter pd at lave mad i hverdagene, bruger 63% under
30 minutter i weekenden. N&r danskerne laver mad i weekenden, er det altsd lidt mere
arbejdskraevende maltider - og det smitter af pd méltiderne, da der bruges lzengere tid pé

at spise.

Dog laver danskerne samlet set ikke mere hjemmelavet mad i weekenden: Andelen af helt og
aldeles hjemmelavede maéltider er 51% i weekenden og 58% i hverdagene. | stedet er take away
og at spise ude mere populzert i weekenden. Rugbredsmadder kommer dog ogsé ind pé top
fre retter i weekenden.

ldealer om det gode mdltid

- Hvad er vigtigt for, om et maltid er godt?
Nydelse, madens funktion og spisesituation er pé& dagsordenen, ndr danskerne skal vurdere,
om et maltid er godt. 83% svarer at, "Maden smager godt” i hej grad er vigtigt for, om et
maltid er godt i deres ojne. 56% laegger stor vaegt p& madens instrumentelle funkfion, nemlig at
"Det er mad, jeg bliver maet af”, mens 55% svarer, at "Jeg sidder ved et bord og spiser maden” i
hej grad er vigtigt for, at méltidet er godt i deres ojne.

- Fire mdltidsidealer
En naermere analyse af data viser, at holdningerne fil det gode mdéltid kan udtrykkes i fire idealer:

1. Idealet om sund mad, som har fokus pd& blandt andet indhold af grent og fedt (findes isaer
hos kvinder, personer med videregdende uddannelse og aldre).

2. Idealet om familiemadltidet, som veegter, at maden er hjemmelavet, velsmagende, paent
anretffet og spises i godt selskab (findes isaer hos kvinder og aeldre maend, personer med
videregé&ende uddannelse, aeldre generelt og personer, der bor med andre).
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3. Idealet om traditionel mad, hvor fraditionel varm mad med ked og sovs - og rigeligt af det - er
afgerende (findes iseer hos maend, personer med grunduddannelse og personer, der bor i
Vestdanmark).

4. |dealet om det gastronomiske maltid, som er en flere-refters menu, enfen lavet sammen med
andre eller pd restaurant (findes iseer hos maend, personer med videregéende uddannelse,
yngre, personer med hoejere husstandsindkomst, personer, der bor med andre, og personer,
der bori®@stdanmark).

Der er god overensstemmelse mellem idealerne om det gode méltid og den kulinariske profil
i danskernes affensmad - dem, der spiser tradtionel dansk mad har f.eks. et stzerkere ideal
om det gode mdltid som traditionel mad.



Hvad spiser
danskerne
til aftensmad?
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1.

Hvad spiser
danskerne til
afftensmad?

| dette kapitel underseges, hvad danskerne spiser til affensmad: Hvilke refter er mest populaere,
og er der forskelle i det, danskerne spiser fil hverdag og i weekenden? Desuden analyseres, hvilke
ingredienser der indgdr i danskernes aftensmad. Der er blevet spurgt til, om aftensmaden (den
konkrete foreg&ende aften) indeholdt en reekke forskellige ingrediens-kategorier, f.eks. ked, fisk,
kartofler, krydderurter osv. Fokus er her p& at beskrive maden og undersege, om der er socio-oko-
nomiske eller kontekstuelle forhold, der haenger sammen med sammensaetningen af méltider med
forskellige ingredienser og krydderier. Det er altsd ikke den naeringsmaessige veerdi i mdltidet, der
underseges. | dette kapitel underseges ogsd, hvilke kulinariske profiler danskernes aftfensmad har
-dvs. om affensmaden har redder i et bestemt kakken eller cuisine (f.eks. det traditionelle danske
kekken) eller forbindes med et bestemt land eller verdensdel (f.eks. italiensk eller asiatisk). Der
bliver ogsd set pd, hvilke retter, der er mest populaere inden for de forskellige kulinariske profiler.

Metode - hvordan opgores forskellige retter og kulinariske profiler?

I kodningen af de dbne besvarelser, hvor respondenterne med egne ord beskriver gérsdagens
aftensmaltid, har ensket veeret at seette fokus pd maden som ret mere end som ingredienser.
Formdlet er at forstd danskernes madkultur ud fra viden om hvilke retter, der er mest populeere hos
danskerne (og ikke blot hvilke ingredienser). Ligeledes er det formdlet at kunne beskrive naermere,
hvad der ligger i danskernes opfattelse af forskellige slags kulinariske profiler af maden som f.eks.
traditionel dansk mad eller italiensk mad.

De dbne besvarelser blev i forste omgang opdelt efter hvilken kulinarisk profil, respondenterne hav-
de angivet, og derefter gennemgdet og kodet in vivo. Det vil sige, at der, sidelebende med at alle
beskrivelserne blev lzest, blev udviklet beskrivende koder (f.eks. biksemad, pizza), som blev brugt il
den forste grovkodning af retterne.

Repondenternes kategorisering af maltider ud fra kulinarisk profil (som traditionel dansk, moderne
dansk osv.) og hvad respondenterne har angivet som hovedingrediens, har bidraget til bedre at
forstd retten i en madkulturel kontekst. F.eks. blev "Bef med lag og spejlaeg” sat sammen med andre
refter, der var beskrevet som "Hakkebof” eller "Dansk bef”, fordi retten samtidig var angivet som
traditionel dansk. Enret beskrevet som ré fisk og ris, blev, fordi den var angivet som japansk, kodet
sammen med andre retter beskrevet som "Sushi”. Hvis en ret ikke var bekendt for den, der kodede,
eller det ikke var tydeligt, hvad reften indeholdt, blev der hentet information fra internettet, der kun-
ne bisté i kategoriseringen.
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Efter forste kodning blev dafasaettet sorteret efter de genererede koder, som f.eks. "Suppe”, og hver
besvarelse set iforhold til de evrige med samme kode pé tvaers af kulinariske profiler. Det vil sige, at
alle supper blev gennemgdet samlet. Flere enslydende retter optraeder i flere kulinariske profiler, og
onsket var at analysere hvilke retter, der var hyppigst forekommende uanset kulinarisk profil. Derfor
blev koder justeret, og dataseettet blev gennemgdet for at sikre mod fejlkodning og sikre sterst
mulig ensartethed i kodningen. Herefter blev koderne beskrevet med eksempler, og inklusions- og
eksklusionskriterier, hvor det var nedvendigt.

Kodningen har séledes veeret datastyret, og der er ikke pé forhdnd udarbejdet en liste over refter,
der skulle kodes efter. Det sikrer en samlet beskrivelse af de populzere retter, danskerne spiser, og
en opfattelse af de forskellige kulinariske profiler, der er taet pé respondenternes egen beskrivelse.

Retter med kylling er kodet szerligt detaljeret med henblik pé& at f& et mere nuanceret indblik i de
mange kyllingeretter, som respondenterne har beskrevet. Retter med kylling er dels kodet efter,
om deft er helstegt kylling eller ej, dels for om det er retter med parteret kylling, og dernzest hvilket
tilbeher, der i sd fald er serveret fil.
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1.1 De mest populeere middagsretter

Danskernes mest populzere retter til affensmad spaender bredt i bdde type, ingredienser og kuli-
narisk profil med rugbred med pdlaeg, pizza og suppe i top tre. Der er forskel pé, hvad danskerne
spiser pd hhv. hverdage og i weekender, hvor f.eks. retter baseret pé steg er populaere i weekenden,
men slet ikke nérind pd listen over de ti mest populzere hverdagsretter. Kylling er meget populeer
bé&de hverdag og weekend og forekommer i mange forskellige retter, dog oftest serveret med kar-
tofler, gront og salat - en ret, som oftest kategoriseres som moderne dansk.

Rugbredsmadder, eller smerrebred, er den mest populaere ret til aftfensmad, som det fremgdr af
figur 1. Det kan béde veere rugbredsmadder med koldt ked- eller fiskepdlaeg, men ogsé rugbred
med lune retter som frikadeller, fiskefilet eller medister. Hvor rugbred ellers primaert har veeret
forbundet med frokostmaltider og hejtidsmaltider som jule- og péskefrokoster, indikerer dette, at
smerrebredet ogsé har en rolle som affensmaltid. Dette skal ses i lyset af, at mange danskere har
kantineordninger, og at der er mange institutioner med madordninger, séledes at bdde bern og
voksne spiser et varmt middagsmaltid p& arbejdspladsen eller i institutionen.

Den naestmest populzere ret er pizza. Her er der tale om et enkelt méltidsformat med mange vari-
ationsmuligheder. Samtidig er pizza en ret, som er tilgaengelig bé&de pé restaurant, som take away,
feerdigret og hjemmelavet version. Pizza er séledes en valgmulighed i mange aftensmadsituatio-
ner.

Den tredje mest populaere ret er suppe. Dette kan muligvis forklares med, at undersegelsen er
gennemfort om efterdret. Samtidig peger de dbne besvarelser pd, at suppe som ret rummer rigtig
mange variationsmuligheder, ligesom mange af supperne kraever begraenset tilberedningstid.

Ellers dominerer kedretter med kort tilberedningstid som koteletfter, schnitzler, forskellige okse-
beffer og udskeeringer af kylling billedet. Ogsé frikadellerne er med i top ti. Pastaretterne er ogsd
kendetegnet ved kort filberedningstid.

I kodningen af retter med kylling, har ensket vaeret at f& et mere nuanceret billede, ligesom pé retter
med steg eller kedudskeeringer. Den kyllingeret, som ligger i fop fi her, er udskaeringer af kylling
serveret med kartofler og enten tilberedte grentsager og salat, b&dde kartofler, grentsager og salat
eller kylling og salaf uden evrigt tilbeher. | figur 3 findes en gennemgang af, hvordan kyllingeretter-
ne er sammensat og fordelingen blandt disse retter.

DTU lavede i 2015 ogsé en top 20 over de mest populzere retter”, danskerne spiser, som bygger pé
undersegelseri2011-2013. Den ser dog lidt anderledes ud end naerveerende liste over populaere
retter -hos DTU topper refter med svineked listen, og derefter kommer retter med kylling og retter
med okse/kalveked. Forskellene bunder dels i, at der i naervaerende analyse bdde er undersegt
kold og varm mad affensmad. DTU tager f.eks. ikke rugbredsmadder med i opgerelserne, hvor der
alene er set p& den varme aftensmad. Desuden har det vaeret et @nske i naerveerende undersegelse
at beskrive retterne pé et s& detaljeret niveau som muligt. Pizza liggerifop ti i DTUs undersegelse,
dog lidt lavere end her. Suppe liggeritop 20 i DTU’s undersegelse, dog noget lavere end her, hvilket
kan skyldes &rstidsvariation, og at DTU deler suppe op i klar suppe og evrige supper. Det har ikke
veeret muligt her. Da retter med kylling er mere detaljeret kodet her, er kyllingeretterne anderledes
placeret pd listen over populaere retter sammenlignet med f.eks. DTUs liste.

1) DTU, Populzere retter i danskernes affensmad, e-artikel nr. 1, 2015
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Figur 1. Hvilke retter spiser flest danskere til aftensmad?

Ret

Beskrivelse

Andel af maltider

Rugbred med palaeg

Smerrebred, rugbred med palaeg of
forskellig slags, herunder fiskefilet,
medister, frikadeller osv., "Det kolde
bord”. Ikke "Bred og pdleeg".

6,3%

Pizza

Hjemmelavet, dybfrossen og fra
pizzeria/som takeaway.

4,8%

Suppe

Asparges-, grenkdls-, graeskar-, fiske-,
karry-, kartoffel-, nudel-, tomat- samt
ertesuppe, kedsuppe med boller, gule
eerter.

4,3%

Kylling med kartofler og grent

Kylling med kartofler og tilberedte
grenfsager og/eller salat, f.eks.
ovnstegte kartofler, rodfrugter og log.
Ikke helstegt kylling.

4,1%

Koteletter, schnitzler, merbradboef

Svinekoteletter, kalvekoteletter, wiener-
schnitzel, skinkeschnitzel, koteletter i
fad, cordon bleu, merbradbred. Ikke
lam.

3,8%

Bef med tilbeher

Bof, steak, rib-eye, tournedos, flank
steak mv.

3,7%

Gryderet

F.eks. gullasch, merbradgryde,
svinekeeber

3,6%

Pastaret

Retter hvor pasta er hovedingrediensen,
eksempelvis spaghetti cabonara, pasta
med sauce og f.eks. grentsager og/eller
kedstykker, pastasalat. Ikke pasta og
kedsovs.

3,3%

Frikadeller

Svine-, kyllinge- og oksefrikadeller.

3,1%

Kalve- og oksesteg

Kalvesteg, kalvefilet, kalveculotte,
kalvemerbrad, culotte, roast beef,
oksefilet,gammeldags oksesteg,
oksemerbrad

3,1%

Brod med pdlaeg, sandwich

Sandwich med skinke og ost, tunsalat
osv. lkke rugbred.

2,9%

Burger og befsandwich

Burger, hjemmelavet burger, burger og
pomfritter, pulled pork burger, fast
food-burger, burger pé café/restaurant.

2,9%
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Figur 2. Hvilke retter spiser flest danskere til aftfensmad til hverdag og i weekenden?

Hverdag (man. - tors.) Andel af maltider Weekend (fre. - son.) Andel af maltider

Rugbred med palaeg 7,0% Pizza 6,1%

Suppe 4,6% Rugbred med palaeg 53%

Kylling med 41% Bof 53%

kartofler og grent

Pizza 3,9% Kalve- og oksesteg 4,3%

Kotelefter, schnitzler, 3,6% Gryderet, f.eks. 4,2%

merbradbef gullasch, merbradgryde

Pastaret 3,6% Koteletter, schnitzler, 41%
merbradbof

Frikadeller 34% Kylling med kartofler 4,0%
og grent

Pasta og kedsovs 33% Suppe 3,8%

Gryderet, f.eks. 32% Burger og 3,2%

gullasch,merbradgryde befsandwich

Hakkebof 2,9% Pastaret 3,0%

Brod med pdlaeg, 2,8% Brod med pdlaeg, 3,0%

sandwich sandwich

Hverdagsmad og weekendmad

Der skelnes ofte i maddebatten, kogebeger osv. mellem hverdagsmad og weekendmad. Men hvad
spiser danskerne egentligt i hverdagen og i weekenden? P& top 10 retter i hverdag og weekend i fi-
gur 2 ses bdade forskelle og overlap. Det kan forekomme overraskende, at rugbred med péleeg er sd
populeer for b&dde hverdag og weekend. En forklaring kan muligvis veere, at cafébeseg eller andre
spise ude-aktiviteter i weekenden ikke nedvendigvis foregdr om aftenen. Aftensmadltidet vil i s& fald
veere af sekundaer karakter. Da det er uvist, om respondenternes aftensmaltid var deres 'hovedmadl-
tid’, har det ikke veeret muligt at efterpreve denne hypotese. Det er tydeligt, at der er flere kedtunge
refter som bof, steg og gryderefter med ked i weekenden. Disse reffer er mere tidskraevende, men
mindre arbejdsintensive, og afspejler derved, at der for de fleste er mere tid til af lave mad i week-
enden. Pizza er ogs@ mere populeer som weekendspise.

Se en storre oversigt i appendiks (fabel 1 og tabel 2).
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Figur 3. Hvilke retter med kylling spiser flest danskere?

Ret Andel af retter med kylling
Kylling med kartofler og/eller grent og/eller salat 43,6%

Kylling og ris 14,2%

Helstegt kylling 12,8%

Kylling og pasta 10,6%

Kylling i karry 9,2%

Kylling uspec. 5,0%

Kylling med pomfritter 4,6%

Mange forskellige retter med kylling

Kyllingeked fylder meget i den danske befolknings aftensméltider, iseer i moderne dansk mad
(figur 16). Kylling er magert kad, som kan anvendes i mange forskellige retter, og som kan anven-
des imad med mange forskellige kulinariske profiler. | ensket om at komme nzermere en forstdelse
af, hvilke retter danskerne spiser, er der fokuseret ekstra pd kylling, fordi den ofte optraeder som en
samlet kategoriianalyser af danskernes madvaner, f.eks. hos DTU, mens retter med svineked og
okseked er mere detaljeret beskrevet.

Hvad er det egentlig, der bliver spist, nér danskerne fér kylling il aftensmad? Af de &bne besvarel-
ser fremgdr det helt overordnet, at der ikke er seerligt mange veldefinerede kyllingeretter. Kylling i
karry er den ret, som er mest genkendelig, ligesom helstegt kylling eller kyllingesteg ogsé er etab-
leret som ret. Herudover beskriver respondenterne retter med kylling ved at beskrive ingredienser,
tilberedningsformer og til dels udskaering af kyllingen, f.eks. "Stegte kyllingeoverladr med fritter af
rodfrugter bagtiovn og hjemmebagt bred”.

| analysen er der skelnet mellem helstegt kylling, kylling i karry og retter med udskaeringer af kylling.
Sidstnaevnte kyllingeretter er kodet efter hvilket tilbeher, der er serveret fil. Endelig har en gruppe
respondenter blot beskrevet deres aftensmad som "Kylling”. Det er et velkendt faenomen i det
danske kekken, af retten primaert beskrives med det ked, som indgér, og man mé forvente, at der
har veeret en eller anden form for tiloeher. P& samme méde kan andre af de dbne besvarelser veere
ufuldstaendigt beskrevet, fordi f.eks. kartofler anses som en selvfelge og derfor ikke er naevnt, eller
grent tilbehor ikke er naevnt, fordi det opfattes som perifeert i forhold til selve retten. Endelig er der
et mindre antal refter med kylling, som ikke er blevet del af denne gruppe besvarelser, fordi andre
elementer af retten er vurderet som mere betegnende. Det kan f.eks. veere reften "wok” (20), hvoraf
en delindeholder kylling. Helstegt kylling udger 13% (28) af det samlede antal kyllingeretter. Ser
man p& de retter, hvori helstegt kylling indgdr, er det kendetegnende, at de serveres p& méder, som
ligner andre stegrefter, nemlig med kartofler og grentsager fil. Den mest klart definerede ret er her
kyllingesteg med klassisk dansk tilbeher, som sovs, kartofler og f.eks. agurkesalat eller rabarber-
kompot. Et eksempel p& en sédan besvarelse er "Gammeldags kyllingesteg med agurkesalat”.

Kartofler, salat og grentsager serveres ogsd ofte som tilher. Isser ovnbagte kartofler og kartoffelbd-
de bliver naevnt, men ogsé f.eks. salat og ovnbagte rodfrugter. Blandt de mere eksperimenterende
tilbeher til helstegt kylling kan naevnes: "Helstegt kylling med kél stegt i karry samt tomattaerte”. Et
andet eksempel pé tilbeher er "Helstegt kylling med salat og flutes”. Kun meget f& servererris eller
pasta til en helstegt kylling.
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Blandt kyllingeretterne, som indeholder parteret kylling, stér isser en ret frem som tydeligt defineret,
nemlig kylling i karry. Ellers er refterne beskrevet som en raekke ingredienser og tilberedningsteknik-
ker og til dels udskeering af kyllingen, f.eks. "Ovnstegt kyllingeoverl&r med ris og romanesco blan-
ding”. Disse retter er derfor kodet ud fra hvilket tilbeher, der er serveret til. Der er her, som naevnt, en
usikkerhed forbundet med, at visse ting, som f.eks. karfofler, kan veere udeladt af beskrivelsen, fordi
de opfattes som en selvfalge. Det kan ogsé vaere, at elementer, som opfattes som mindre vigtige, er
udeladt.

Knap halvdelen af kyllingeretterne (der ikke er helstegt) har tilboeher, som er en kombination af
kartofler, filberedte grentsager og salat. Nogle har udelukkende grent tilbeher, andre udelukken-
de kartofler, men sterstedelen serveres med en kombination af de disse slags tilbeher (data ikke
vist). Et eksempel pd en mere eksperimenterende slags tilbeher med grent er "Kylling i peanutsovs,
toppet med zeble, fordrsleg, limeskal og peanuts samt blomkalsris (laves af revet blomkal)”. Over
en tredjedel af disse retter kategoriserer respondenterne selv som fraditionel dansk mad, mens lidt
flere ser deres ret som moderne dansk. Ca. 15% veelger kategorien "Andet” og mé& dermed formo-
des ikke at opfatte denne kategorisering som relevant.
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1.2 Indholdet i danskernes aftensmad

| dette afsnit gér vi teettere pd hvilke ingredienser, der udger aftensmaden hos danskerne. Respon-
denterne blev bedt om at svare pd, hvorvidt maden indeholdt ingredienser fra ti forskellige katego-
rier som f.eks. kad, fisk og kartofler.

Ked er den absolutte hovedingrediens i danskernes affensmad med 72%, der spiser ked til aftens-
mad, mens kun 13% spiser fisk eller skaldyr pd en given aften. Kartoflerindgér i ca. halvdelen af alle
aftensmaltider, dog iszer blandt de zeldre befolkningsgrupper, mens familier med bern spiser mere
af andre kulhydratkilder. Grentsager - bdde tilberedte og ré - indgér i 73% af alle aftensmaltider,
dogilangthejere grad i hjemmelavet mad end faerdigkebt. Danskerne vil gerne have affensmad,
der smager af noget: 57% af danskernes aftensmdltider indeholder krydderier eller krydderurter,
og hver femte aftensmdaltid har chilii. Det er iseer grupper af yngre, dem med bern og med lang
uddannelse, der krydrer aftfensmaden.

Kod og fisk

I naesten tre fierdedele (72%) af alle aftenmdltider i undersegelsen indgdr der ked. Selvom mange
danskere séledes spiser ked til aftensmaltidet, er det dog langt fra altid, at de ser kedet som den
vigtigste ingrediens. Adspurgt om hovedbestanddelen i retten svarer 41%, at det er kedet. Det
svarer til, at i 57% af de aftensméltider, hvori ked indgér, opfattes netop kedet som den vigtigste
ingrediens. | resten er kedet underordnet andre ingredienser - f.eks. som tilbeher til pizza eller som
pdleeg pd bred.

Ked som ingrediens udmaerker sig ved, at der ikke er signifikante sammenhaenge mellem ked i af-
tensmaden og socio-demografiske forhold ssom alder, ken, uddannelse, indkomst, om der er barn
i husstanden eller om aftensmdltidet er pé en hverdag eller i weekenden. Ked i affenmaden er altsé
noget, de fleste danskere spiser pé tvaers af sociale grupper.

lundersegelsen er der ikke spurgt fil maengderne, folk har spist, men andre undersegelser peger
pd, at ndr danskerne spiser kad, er det store maengder, der bliver spist. DTU har undersegt dan-
skernes kostvaneriperioden 2011-13, og her fremgdr det, at danskerne spiser langt mere ked fil
aftensmad end anbefalet ud fra et ernaeringsmaessigt synspunkt. | alt ber meengden af ked, fjerkrae,
fisk, 22g, ost og sovs samlet vaere pé 20% af det gennemsnitlige méltid, men udger i stedet 34%. |
gennemsnit spiser danskerne 137 gram ked, fjerkree, fisk, 2eg, ost og/eller sovs til hvert aftenmdl-
fid.?

Fisk og skaldyr fylder langt mindre end ked og indgér kun i 13% af affensméltiderne. 1 8% af mdlti-
derne er fisk eller skaldyr i hovedbestanddelen. Det svarer til, at i 62% af de mdltider, der indgdr fisk
eller skaldyr i, opfattes defte som hovedingrediensen. Det er séledes en smule hejere end for ked.
De zeldste danskere spiser mest fisk, idet der er hhv. 15% og 16% af grupperne 50-64 &r og 65-74
ar, der ifelge undersegelsen spiste fisk eller skaldyr ved aftensmaltidet dagen fer. Der er ogsd sam-
menhaeng med indkomst, idet der i husstande med samlet indkomst p& over 600.000 kr. var 17%,
som spiste fisk eller skaldyr til aftensmad dagen fer (figur 5).

2) DTU, Populeere refter i danskernes aftensmad, e-artikel nr. 1, 2015
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Figur 4. Hvilke indgredienser indgar i danskernes aftensmad?
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Figur 5. Hvem spiser fisk til aftensmad?
Andele af aftensmaltider med fisk og/eller skalddyr
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Ser man samlet pd ked og fisk/skaldyr, sé& indgdr disse i 81% af alle aftensmdltiderne. Der er ikke
forskel mellem hverdag og weekend. Séledes er der pé en given dag i ugen naesten 20% af dan-
skernes aftensmaltider, der er uden ked eller fisk.
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Figur 6. Hvem spiser kartofler til aftensmad?

Andele af aftensmaltider med kartofler. F.eks. kogte, stegte eller pomfritter.
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Figur 7. Hvem spiser kulhydrater til aftensmad?
Andele af aftensmaltider med kulhydrater udover kartofler, f.eks. bred, ris, pasta eller quinoa.
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Kartofler og kulhydrater
| alt indeholder 83% af aftensmaltiderne enten kartofler eller andre kulhydrater sésom bred, ris eller
pasta.

Kartoflerindgdr i ca. halvdelen af alle maltider. | 12% af aftensmdltiderne udger kartoflerne hoved-
bestanddelen i méltidet. Der er dog vaesentlige forskelle i, hvorvidt der spises kartofler pd tveers af
aldersgrupper, uddannelsesgrupper, alt efter om der er bern i husstanden, og om det er hverdag
eller weekend (figur 6). Det er iseer de zeldre og dem med kort uddannelse, der spiser kartofler. Hvis
der erbernihustanden, spises der ogsd i mindre grad kartofler, hvilket isaer kan forklares med, at
bernefamilierne spiser mere af andre kulhydrater (figur 7).

Der spises 0gsé i hojere grad kartofler i weekenden. Det kan til dels forklares ved, at danskerne
spiser mere klassiske og kedtunge retter i weekenden, som f.eks. bef, steg, koteletter og gryderetter
med ked, hvor ked og kartofler oftere spises sammen (figur 2). Udregninger viser, at hvis der indgdr
ked i affensmdltidet p& en hverdag, spises der i 44% af filfaeldene ogsd kartofler til. Spises der ked
pd en weekenddag, spises der kartofler til i 51% af tilfeeldene (tal ikke vist).

| altindeholder 83 % af affensmdltiderne enten kartofler eller andre kulhydrater sésom bred, ris
eller pasta.

Andre kulhydrater end kartofler indgdr i 48% af alle aftensmaltiderne og udger i 16% af aftensmal-
tiderne hovedbestanddelen. Andre kulhydrater er f.eks. ris, pasta, bred eller mere eksotiske ingredi-
enser som quinoa. Det er de yngste aldersgrupper, der spiser flest kulhydrater udover kartofler. Kun
28% af den aeldste gruppe mellem 64 og 75 @r spiste andre kulhydrater end kartofler fil aftfensmad
dagen for. Danskere med gymnasial eller videreg&ende uddannelse er ogsé mere tilbejelige til at
spise pasta, ris, bred osv. end resten af befolkningen.
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Grontsager og baelgfrugter

Grentsager - enfen rd eller tilberedte - indgdri 73% af alle aftensmaltiderne. De tilberedte grentsa-
ger er mest populaere og indgadr i 47% af méltiderne, hvorimod 38% af danskerne spiste ré& grentsa-
geriforbindelse med affensmaden dagen fer. | alt udger grentsager hovedbestanddelen i 19% af
aftensmaltiderne. Der erisaer sociale forskelle i, hvem der spiser rd grentsager i affensmaden. Flere
kvinder, yngre, folk med laengere uddannelse, folk med husstandsindkomst over 600.000 kr. og folk
fra husstande med bern, spiste ifelge undersegelsen rd grentsager dagen for (figur 8). Gruppen af
laengst uddannede er desuden den gruppe, der spiser flest filberedte grentsager (tal ikke vist her).

Terrede baelgfrugter som kikaerter, linser eller benner indgdr kun i en lille andel af danskernes
aftensmaltider. Kun 5% spiste baelgfrugter til affensmad dagen fer, og i kun 1% af mdltiderne i
undersegelsen udgjorde baelgfrugter hovedbestanddelen. Der eringen forskelle i, i hvilke socioeko-
nomiske grupper eller pé hvilke ugedage, der bliver spist baelgfrugter.

Grenfsager har en vigtig naeringsmaessig veerdi, og en raekke kostradd og offentlige kampagner
handler om at f& danskerne fil at spise mere grent. Selvom data i naerveerende undersegelse ikke
indeholder oplysninger om, hvor mange eller hvilke grentsager, der blev spist til affensmad dagen
for, kan analyse af, om der overhovedet var grentsager (filberedte eller rd) i affensmaden, give et
fingerpeg om, hvordan madkultur og indtaget af grentsager haenger sammen. Som fidligere vist,
og som andre undersegelser bekraefter, er kvinder og personer med lang uddannelse mere tilboje-
lige til af spise grentsager.

Hvilken slags mad man laver og spiser - om den er hjiemmelavet eller feerdigkebt - har ogsé stor
indflydelse p& bestanddelen af grentsager i aftensmdltidet. De, der har beskrevet deres affensmad
som helt og aldeles hjemmelavet, er mest tilbejelige til at spise grentsager til affensmad. Af de helt
og aldeles hjemmelavede mdltider indeholder 75% grentsager, hvorimod det kun er 43% af de, der
spiste en faerdigret, der spiser grentsager.

Respondenterne har selv defineret, hvilken kulinarisk profil aftensmaden har (se mere i afsnittet
Aftfensmadens kulinariske profil s. 22 ), og det er tydeligt, at de, der beskriver deres aftensmad som
traditionel dansk har lavest sandsynlighed (62%) for at have spist grentsager. Til sammenligning
har 86% af de, der beskriver deres mad som moderne dansk, spist grentsager. En af drsagerne kan
veere det fokus, der har veeret de seneste ar, pé érstidens frugt og grent som en vigtig bestanddel i
nyere danske madtendenser som f.eks. ny nordisk hverdagsmad.

Interesse for mad og lyst til at eksperimentere med madlavning haenger ogsé sammen med et stor-
re indtag af grentsager. | neervaerende undersegelse bruges udsagnet "Jeg kan lide at preve nye
madretter”, og jo mere enig respondenterne har erklzeret sig heri, jo sterre er sandsynligheden for,
at de spiste grent fil aftensmad (tal vises ikke). Endelig afspejler indtaget af grentsager sig ogsé i
det sociale aspekt af affensmaltidet, idet 75% af de respondenter, som spiste affensmad i selskab
med andre, spiste grenftsager, hvorimod dette kun var gaeldende for 60% af dem, der spiste alene.
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Figur 8. Hvem spiser ra grontsager til aftensmad?
Andele af aftensmaltider med ra grentsager. F.eks. salat, agurk eller avocado
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Figur 9. Hvornar indgdr grontsager i affensmaden?

Andele af aftensmaltider med ra eller tilberedte grentsager.
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Figur 10. Hvor mange forskellige ingredienser bruger danskerne i aftensmaden?
Antal forskellige kategorier afingredienser.
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Variation og kompleksitet i aftensmaden

Ud fra de ti kategorier af ingredienser, altsé ked, fisk, kartofler osv. (figur 4) undersegt her, er der
konstrueret en variabel, som méler, hvor mange af de ovenstdende ingredienskategorier, der indgik
i aftensmaden. | variablen laegges alle ingredienskategorier sammen, og man kan séledes score
0-10. Variablen mdler sdledes ikke variation i en ernaeringsmaessig forstand, men i stedet hvor
komplekse méltiderne eri en madkulturel forstand. Jo flere forskellige kategorier af ingredienser,
derindgdr, jo mere kompleks er maden, og jo mere mé det antages at kreeve i form af madlav-
ningskompetencer af den, der tilbereder méltidet. Det kraever ogs@ mere af den, der skal nyde og
veerdsaette maden, da der er flere smage og konsistenser at forholde sig fil.

I gennemsnit spiser danskerne affensmad med ingredienser fra 3,3 af de undersegte ingredien-
skategorier. Den hyppigst forekommende sammenszetning (median) er tre kategorier, og ca. ¥ af
alle spiser affensmad indeholdende ingredienser fra mellem fo og fire kategorier.

Der er her benyttet multipel regressionsanalyse, hvor antal kategorier er den afhaengige variable
og en raeekke baggrundsvariable er de uathaengige variable, for at undersege forskelle i madens
kompleksitet p& tveers af grupper. | en regressionsanalyse tages der hejde for sammenhaenge
mellem baggrundsvariablene, og man kan beregne de gennemsnitlige forskelle mellem grupper i
antallet atingredienser brugtimaden.
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Figur 11. Hvorndr er aftensmaden mest kompleks?

Gennemsnitlige forskelle i antallet af kategorier af ingredienser brugt i aftensmaden.
Tal beregnet fra regressionsanalyse.
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Figur 11 viser de gennemsnitlige forskelle i antal af ingredienser brugt i aftensmaden mellem den
forste kategoriien variabel (referencegruppe) og de andre kategorier, hvis alt andet holdes lige.
F.eks.indeholder affensméltidet hos en person med lang uddannelse i gennemsnit 0,46 flere ingre-
dienser end aftensmdltidet hos en med grundskoleuddannelse.

Kun de signifikante variable fra analysen er her medtaget. Der er sdledes ikke forskelle i komplek-
sitet, n@r det gaelder ken, alder, indkomst, om det er hverdag eller weekend samt, om der er bern i
husstanden.

Det er tydeligt, at jo lzengere uddannelse man har, desto flere forskellige kategorier af ingredien-
ser bruger man i maden. Ogsé det sociale aspekt spiller ind i antallet af ingredienskategorier i
maden: Spiser man i selskab med andre, bruges der flere forskellige slags ingredienser, end hvis
man spiser alene. Der er ogsd stor forskel p&, hvor mange slags ingredienser der er i et maltid alt
effer hvilken kulinarisk profil, retten herer under. Traditionel dansk mad indeholder ingredienser fra
feerrest kategorier. Traditionel dansk mad er altsé mindre kompleks end b&dde moderne dansk, men
0gsd end de andre kulinariske profiler. Ser man pd, hvorvidt maden er hjemmelavet eller (delvist)
feerdigkebt, viser det sig at, at mad, der er spist ude pd f.eks. restaurant, er mere kompleks end alle
andre tilberedningsprofiler, inklusiv helt og aldeles hjemmelavet. Det illustrerer, at det at spise ude
er noget seerligt ift. maden derhjemme og méske ogsé netop en af grundene fil, at man gér ud og
spiser. P& restaurant fdr man muligvis ogsé flere retter og kommer pd den méde rundt om flere for-
skellige slags ingredienser. Den mindst komplekse mad, er den, der indeholder faerrest forskellige
ingredienser, hvilket er faerdigretter.
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Figur 12. Spiser danskerne krydret mad?
Andele af aftensmaltider med forskellige krydderier og krydderurter
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Krydderier og krydderurter

Krydringen af maden er i hoj grad vigtig for bdde smag, duft og kulinarisk kvalitet. Krydring er ogsé
i hej grad bestemmende for, hvordan maden opfattes med hensyn fil kulinarisk profil. Det er ofte
krydderierne, sammen med tilberedningsmetoden, der afger, om en bestemt sammensaetning af
ingredienser (f.eks. kylling og grentsager) fremstér som dansk, mellemestlig eller asiatisk. | under-
segelsen blev der spurgt til, om affensmaden indeholdt krydderurter (ferrede eller friske) eller en
reekke krydderier (specifikt chili, karry og’andre eksotiske krydderier’). Man kunne ogsé undersege
for f.eks. citrongraes, hvidleg eller enebzer, men valget faldt p& ovennaevnte, da disse krydderier
findes p& hylden i mange supermarkeder. @nsket har vaeret at afdaekke, hvor veletablerede de eri
danskernes affensmadsvaner.

De undersegte krydderurter eller krydderier indgdr i 57% af aftensmaltiderne. Det mest populaere
er torrede krydderurter, som indgdri 35% af alle aftensmaltiderne, og dernaest friske krydderurter,
som indgdri22% af aftensmaltiderne. Chili er overraskende populzert, idet naesten hvert femte af-
tensmaltid indeholder chili. Ogsé karry bruges i en del retter, idet naesten hvert tiende aftensmdltid
indeholder karry.
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Figur 13. Hvem spiser krydret mad?
Andele af aftensmaltider med chili eller andre krydderier/krydderurter
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Der er dog forskel p&, hvem der spiser mad med krydderier eller krydderurter i. Det er isaer de yngre
aldersgrupper, dem i husstande med bern og dem med lang uddannelse, der ger brug af krydderi-
er og krydderurter i affensmaden (figur 13). Ser man separat pé chili, viser der sig samme tendens:
Op mod 30% af danskere mellem 26 og 34 &r spiser chili ifm. affensmaden pd en tilfeeldig dag i
ugen. Dette geelder kun 13% af de 65-74 drige.



Madkulturen - Madindeks 2015 31

1.3 Affensmadens kulinariske profil

En refs kulinariske profil er det saerpraeg, som kendetegner maden fra en saerlig del af verden. En
kulinarisk profil kan blandt andet genkendes pd& en kombination af saerligt hyppigt anvendte ingre-
dienser og tilberedningsteknikker og kombinationer af krydderier. Her underseges, dels hvordan
danskerne opfatter forskellige kulinariske profiler, og dels hvem der oftest spiser den ene eller den
anden slags mad.

lundersegelsen blev respondenterne bedt om at angive, hvad der bedst beskrev det, de spiste

til aftensmad dagen for ud fra en raekke beskrivelser som f.eks. italiensk, fransk, vietnamesisk og
traditionel dansk og moderne dansk. Disse begreber blev ikke defineret naermere i spergeskemaet.
Det var op fil respondenterne at fortolke, hvad de forskellige kulinariske profiler deekker over, og
hvordan respondentene ville beskrive den mad, de spiste. Analyserne i defte kapitel underseger
blandt andet netop resultatet af respondenternes vurderinger - hvilken mad karakteriserer dan-
skerne som moderne dansk og fraditionel dansk, italiensk mad, osv. Variablen 'Kulinarisk profil’
mdler altsd ikke, hvor selve révarerne kommer fra, men hvordan respondenten subjektivt vil beskri-
ve madens kulinariske og etniske oprindelse.

Samlet set viser analysen, at traditionel dansk mad for respondenterne i hej grad er veldefinerede
retter. Det er isaer de aeldste danskere der spiser traditionel dansk mad.

Der spises nogenlunde lige meget moderne dansk mad, som er karakteriseret ved af vaere mere
uklart defineret. Generelf rummer mad med denne kulinariske profil flere retter med kylling, pasta
og ris, samt grentsager, hvor der sker en udskiftning af de klassiske kartofler med f.eks. ris og pasta
og hakkeked udskiftes med kyllingeudskaeringer. Andre populaere refter har iszer rod i det italien-
ske og det amerikanske keokken, og det eriszer de yngste danskere, der spiser den slags mad fil
aftensmad.
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Figur 14. Hvilken kulinarisk profil har danskernes aftensmad?
Andel, der angiver, at den kulinariske profil beskriver deres affensmad
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Fordelingen mellem de forskellige kulinariske profiler, som respondenterne blev praesenteret for,
sesifigur 14. Dansk mad fylder uden tvivl mest - iszer tfraditionel dansk mad, som 42% har angivet
at have spist aftenen fer. Moderne dansk mad er ogsé populeert, idet 21% har angivet, at deres
aftensmaltid dagen fer havde denne kulinariske profil. Af mad, der har kulinarisk oprindelse uden
for Danmark, fylder italiensk mad mest (10%).

12% af respondenterne benyttede kategorien "Andet”. En naermere analyse af de &bne beskrivel-
ser af retterne viste, at langt sterstedelen af disse retter var retter, som andre respondenter havde
valgt at placere i nogle af de andre kulinarisk profil-kategorier. Dette kunne tyde pd, at disse 12%
respondenter ikke fandt det relevant at kategorisere deres ret ud fra en forstdelse af kulinarisk
profil, som knyttede sig fil forskellige lande eller geografiske dele af verden. Selvom kulinarisk profil
og etnisk oprindelse af maden er en méde at kategorisere mad pd, som benyttes ofte, er der ogsé
andre relevante kategoriseringer, man kunne have analyseret i stedet, f.eks. refter, der knytter sig

til bestemte kure eller kostvejledningsprincipper. Enkelte respondenter har i de &bne besvarelser
sd@ledes ogsd suppleret med oplysninger som f.eks., om maden var kold eller varm eller sjzeldnere,
atdetvarenret, som var en del af en saerlig kur (f.eks. 5:2 kuren).
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Figur 15. Hvilke retter spiser flest danskere, ndr de spiser traditionel dansk mad?

Ret Andel
1.Rugbred med pdleeg 1M11%
2. Frikadeller 57%
3. Hakkebof 51%
4.Suppe 51%
5. Koteletter, schnitzler, merbradbef 4,8%
6. Biksemad 3,6%
7.Medisterpolse 3,6%
8. Gryderet, f.eks. gullasch, merbradgryde 3,5%
9. Kylling med kartofler og grent 3,5%
10. Bef med tilbehor 32%
11. Stegt fisk, f.eks. redspaette og fiskefilet 31%
12. Kalve- og oksesteg 2,9%
13. Karbonader og krebinetter 2,6%
14. Stegt flaesk 2,6%
15. Fleeskesteg og anden steg med sveer 2,4%

Hvilke retter indgdr i moderne og traditionel dansk mad?

Svaret pd, hvordan traditionel dansk og moderne dansk mad fortolkes af respondenterne, skal
findes ved hjeelp af en opgerelse over de retter, respondenterne hyppigst har placeret i de to kate-
gorier.

Blandt de retter, som respondenterne kategoriserer som traditionel dansk, deekker de 15 retter i
ovenstéende tabel 63% af retterne i denne kategori. Rugbred med pélaeg er absolut topscorer,
mens hakkekedsretter af bdde svineked og okseked - her frikadeller, hakkebef og medisterpel-

se - far hejere placeringer her end i den totale oversigt over populeaere retter (figur 1). Samtidig er
traditionel dansk mad i sammenligning med moderne dansk mad en mere klart defineret kulinarisk
profil med let genkendelige retter. Dette er ikke overraskende setilyset af, at mange af de moder-
ne danske retter er relativt nye i de danske kekkener. Samtidig kan der i det moderne kekken ogsé
vaere tale om gentaenkning af forskellige retter, som er kendt fra det traditionelle kekken, f.eks.
findes frikadeller begge steder, men serveres mdéske pé forskellige méder.
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Figur 16. Hvilke retter spiser flest danskerne, nar de spiser moderne dansk mad?

Ret Andel
1. Kylling med kartofler og grent 7,6%
2. Kalve- og oksesteg 7,3%
3. Bof med tilbeher 59%
4. Kotelefter, schnitzler, merbradbef 53%
5. Helstegt svinemerbrad 3,9%
6.Suppe 3,5%

7.Gryderet, f.eks. gullasch, merbradgryde, svinekaeber | 3,3%

8.Laks 33%
9. Andet fisk, f.eks. reget, ovnbagt - ikke laks 31%
10. Teerte 2,9%
11. Pastaret 2,4%
12. Bred med pdlaeg, sandwich 2,4%
13. Hakkebof 2,4%

14.Tilberedte grentsager med tilbeher, farseret grent, 2,4%
kélretter, kartoffelretter

15. Frikadeller 2,2%

| oversigten over moderne dansk mad (figur 16) er der en mere lige fordeling mellem refterne, og
de 15 retter oplistet her deekker 58% af alle de moderne retter og altsé lidt mindre end inden for
den traditionelle danske mad. Trods spredningen udger de fire mest populzere retter - kylling med
kartofler og grent, kalve- og oksesteg, bef med tilbeher og koteletter, schnitzler, merbradbef og
helstegt merbrad - 30% af de retter, som respondenterne har kategoriseret som moderne dansk.
Det er herudover bemzerkelsesveaerdigt, at flere kyllingeretter er med pd listen, og at de her er béde i
kombination med kartofler og grent, med pasta, med ris og helstegt. Ogsé wokretterne indeholder
for en stor dels vedkommende kyllingeked (se mere om kylling i naeste afsnit).

Iszer de italienskinspirerede retter er der uenighed om kategoriseringen af. Pasta med kedsovs er
med bd&de pdé listen over traditionelle og moderne danske retter men er ellers primaert kategoriseret
som italiensk, hvilket ogsé gaelder for pastaretter, lasagne og pizza, som dog ogsd er kommet med
pd listen over moderne dansk mad. Af alle de, der har spist pizza, har ca. 80% kategoriseret denne
ret som italiensk. Ca. 60% har kategoriseret pastaretter som italiensk, og 63% har kategoriseret
lasagne som italiensk. Pasta og kedsovs er den ret, der er sterst uenighed om: Ca. 50% kategorise-
rer den som italiensk, mens 37% mener, den er traditionel dansk, og 12% at den er moderne dansk
(tal ikke vist).
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Figur 17. Hvordan er aftensmadens kulinariske profil fordelt over alder?
Andel, der angiver, af den kulinariske profil beskriver deres aftensmad - inddelt i aldersgrupper
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De fire kulinariske profiler med sterste andele er traditionel dansk, moderne dansk, italiensk og
amerikansk. De evrige havde kun f& besvarelser hver isaer og er i de videre analyser derfor sam-
menlagtito nye kategorier: Andet sydeuropaeisk (fransk, graesk, spansk) og asiatisk (japansk,
kinesisk, thai). @vrige derudover er placeret i kategorien "andet”.

Der er store forskelle mellem aldersgrupperne, ndr det geelder aftensmadens kulinariske profil. Det
ses affigur 17. Jo aeldre man er, desto sterre er sandsynligheden for, at man spiser traditionel dansk
mad til aftensmad. Moderne dansk er lidt mere ligeligt fordelt mellem grupperne. Overraskende

er det mdéske, at den naestyngste gruppe, de 26-34 érige, har laveste andel moderne dansk mad.

| stedet spiser langt flere i denne gruppe italiensk, amerikansk eller "Andet” mad. Man kan béade
fortolke tallene som en generationseffekt - de yngre generationer er vokset op med et mere varie-
ret udbud af mad og méske rejst mere og leengere end tidligere generationer. Hvorimod de aeldre
generationer kommer fra en anden tid med feerre valg og et mere begraenset (etnisk) udbud af
mad. Der kan dog ogsé veere tale om en egentlig alderseffekt - ndr man er ung, prever man mange
forskellige slags mad af, mens man med alderen bliver mindre eksperimenterende, ved hvad man
kan lide ogi stedet begraenser sig til et mere velkendt dansk kekken.
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2.
Hvordan laver
danskerne mad?

Temaet for Madindeks 2015 er danskernes madlavningskompetencer og -praksis. Derfor er der
sat ekstra fokus pd selve madlavningen og rammerne herom. | detfte kapitel underseges, hvem der
laver affensmaden, og hvor lang tid der bliver brugt pé den. Desuden bliver der set pd, hvor dan-
skerne henter inspiration til deres madlavning, og hvor de har lzert at lave de retter, de tilbereder og
spiser.

2.1 Laver danskerne mad?

Danskerne synes i hej grad selv, at de spiser hjemmelavet mad: Hele 55% beskriver deres mad som
helt og aldeles hjiemmelavet. 22% mener, at maden er overvejende hjemmelavet - iszer, n&r maltidet
har en traditionel dansk eller moderne dansk kulinarisk profil. Det er iszer de aeldre befolknings-
grupper, der spiser helt og aldeles hjemmelavet mad, mens gruppen af 35-49 &rige spiser en storre
andel af overvejende hjemmelavet mad, altsé et hjemmelavet méltid med elementer af convenien-
ce, 0g isaer de yngre grupper spiser ude og take away. Analysen bekraefter et billede af, at dan-
skerne i mindre grad prioriterer friskhed og hjemmelavethed, nér de spiser alene, end ndr de spiser
med andre, og at faellesmdltiderne i hojere grad er tilberedt fra bunden derhjemme eller spises p&
restaurant.

Metode - hvordan males, om mad er hjemmelavet?

N&r man taler om madlavning, er det inferessant at undersege karakteren af den mad, som
danskerne spiser - altsé om den er hjemmelavet, har elementer af convenience produkter - dvs.
(delvist) praefabrikerede - eller er faerdigkeb som f.eks. en feerdigret eller take away. | naervaerende
undersegelse er defte mdlt ved at sperge de respondenter, der har angivet at have spist aftensmad
derhjemme eller hjemme hos andre, om hvordan de selv vil beskrive maden ift. graden af "hjemme-
lavethed”. | undersegelsen her bruges begrebet tilberedningsprofil til at beskrive detfte. De respon-
denter, der ikke spiste affensmad hjemme eller hjemme hos andre, men i stedet spiste aftensmad
pd restaurant, pé farten, eller andet ude-sted, har ikke féet spergsmalet om madens tilberednings-
profil, men eristedet samlet i kategorien "spiste ude”.

Det er en praemis for spergsmalet og for svarmulighederne, at praefabrikerede eller faerdigprodu-
cerede varer og madretter er vidt filgaengelige og formodes at blive brugt af mange. Der er derfor
lavet svarkategorier, som indeholder en kombination af noget hjemmelavet og faerdigkebt. Det er
respondenternes egen opfattelse af maden som hjemmelavet, sammensat eller faerdigkebt, der
mdles i defte filfaelde. Dog er der givet eksempler til hver kategori, og spergsmalet og svarkategori-
erne led séledes:
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Hvordan vil du beskrive affensmaden, du spiste i gér?

- Helt og aldeles hjemmelavet (mad, hvor du har lavet det hele fra bunden)

- Overvejende hjemmelavet med nogle fing feerdigkebt (f.eks. steg med kartofler og feerdigkebt
sovs, eller taerte lavet med faerdigkebt feertedej)

- Overvejende faerdigmad med nogle ting hjemmelavet (f.eks. faerdigkebt suppe med hjemme-
bagt bred)

- Feerdigret (mad, der blot skal tilberedes/varmes, f.eks. frossen lasagne eller frysesuppe)

- Take away (mad, der ikke skal tilberedes yderligere, f.eks. pizza fra pizzeria, sandwich eller
burger)

Figur 18. Hvor hjemmelavet er danskernes mad?
Andele af maltider med forskellig tilberedningsprofil i forhold fil alder
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Som det fremgdr af figur 18 betegner 55% deres affensmad som helt og aldeles hjemmelavet og
22% som overvejende hjemmelavet. Disse andele er dog markant forskellige, hvis man sammen-
ligner aldersgrupperne. Andelen af helt og aldeles hjemmelavede affensmdltider stiger stet med
alderen, fra 46% i den yngste gruppe til 66% hos de aeldste mellem 65 og 74 ér. De 35-49-drige
-en gruppe, hvor der f.eks. er flere med hjemmeboende bern - har den hejeste andel af sammen-
satte méltider, dvs. méltider med bé&de hjemmelavede og feerdigkebte elementer. Det kan tyde pé,
atforhold, sédsom at det skal vaere nemt og hurtigt at filberede aftensmdltidet, er vigtigt for denne
gruppe, uden at de dog spiser flere feerdigretter, take away eller spiser mere ude end andre. De
loser s@ledes eventuelle tids- og ressourceudfordringer i mdltiderne ved i hejere grad at kombinere
den hjemmelavede mad med faerdigkebte convenience produkter.
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Figur 19. Hvornar laver danskerne hjemmelavet aftensmad?

Andele af aftensmaltider med forskellig tilberedningsprofil, inddelt i
hverdag/weekend og i forhold til hvem man spiser med.
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Fortolkningen at det iseer er bernefamilierne, der spiser méltider sasmmensat af noget hjemmelavet
med elementer af feerdigkebte ting, stettes af analysen ifigur 19, der viser at 26% af mdltiderne i
husstande med bern var overvejende hjemmelavede.

Andre forhold, som har indflydelse p& affensmadens filberedningsprofil er, om der er bern i hus-
standen, om def er hverdag eller weekend og om man spiser sammen med andre eller alene.
Forskellen p& husstande med og uden bern er, at der i husstande med bern er en mindre andel, der
spiser helt og aldeles hjemmelavet mad og en sterre andel, der spiser overvejende hjemmelavet
mad med feerdigkebte elementer. Det bekraefter netop at man i husstande med bern, for at kunne
servere et overvejende frisklavet méltid, hurtigt og nemt blander med faerdigkebte produkter.

I weekenden serveres der i mindre grad aftensmad, der er helt og aldeles hjemmelavet. Det kan
umiddelbart virke overraskende, da man kunne forvente, af de fleste netop har mere tid i weeken-
dentil at lave mad fra bunden. | weekenden er der dog en sterre andel, der spiser take away eller
spiser ude (15% ialt mod 10% i hverdagen). De andre kategorier er naesten ens for hverdag og
weekend. Det er altsé de helt og aldeles hjemmelavede mdltider, som danskerne bytter ud med
restaurantmad eller fake away i weekenden, snarere end de sammensatte eller feerdigkebte retter.

Analyser i de nzeste par kapitler viser dog 0ogsd, at nér der bliver lavet mad i weekenden, bliver der
brugt mere tid end i hverdagene. Der er bare faerre i alt der laver mad i weekenden.

Om man spiser alene eller med andre har en steerk sammenhaeng med affensmadens tilbered-
ningsprofil. Andelen, der spiser helt og aldeles hjiemmelavet mad, er noget hejere blandt dem, som
spiser sammen med andre (57%) end dem, som spiser alene (48%). Samfidig er andelen, der
spiser ude ogsé hojere blandt dem, der spiser sammen med andre, hvilket tydeligt viser, at det at
spise ude i hej grad er en social begivenhed. Andelen, der spiser en faerdigret eller overvejende
feerdigkebt mad, er langt hejere blandt dem, der spiser alene.

Ifolge Danmarks Statistik er danskernes forbrug pé restauranter/caféer faldet fra 11.406 kr. pr. hus-

stand i 2008 til 9.501 kr. pr. husstand i 2013 (i faste priser). Det stér dog ikke klart, om det betyder,
at danskerne spiser mindre ude, eller blot bruger faerre penge, ndr de spiser ude 3.

3) Danmarks Stafistik - FU51: Husstandenes drlige forbrug efter forbrugsart, husstandsgrupper og prisenhed
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Figur 20. Hvilken slags aftensmad er hjemmelavet?

Andele af aftensmaltider med forskellig tilberedningsprofil
inden for forskellige kulinariske profiler.
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Den danske mad er hjemmelavet

Ved at se pd sammenhaengen mellem madens tilberedningsprofil og dens kulinariske profil kan
der skabes et mere detaljeret billede af, hvilken slags mad danskerne selv laver, og hvilken slags de
keber sig fil.

Figur 20 viser sammenhaengen mellem graden af, hvor hjemmelavet maden er, og beskrivelsen

af dens kulinariske profil, men tabellen er her 'vendt om’. Sdledes bliver det tydeligt, at det i den
gruppe, som har spist fraditionel dansk mad til affensmad, er helt og aldeles hjemmelavet, eller
overvejende hjemmelavet mad, der spises. Moderne dansk findes ogsé hovedsageligt inden for
den hjemmelavede eller overvejende hjemmelavede kategori, mens 8% er spist ude pé restaurant,
cafe eller lign.

Italiensk mad erilangt mindre grad noget, danskerne selv laver. 37% af dem, der har angivet af
have spist italiensk, angiver samtidig, at maltidet var helt og aldeles hjemmelavet. For kategorien
overvejende hjemmelavet er fallet 22%. | stedet er italiensk noget, danskerne keber som faerdigret
eller take away eller spiser ude pé restaurant. Det samme ger sig geeldende for den mad, der be-
tegnes som amerikansk. Ca. halvdelen af den amerikanske mad er overvejende eller helt og aldeles
hjemmelavet - det omfatter i hej grad hjemmelavede burgere - og resten er sé@ledes faerdigkebt i
den ene eller anden form. Af den amerikanske mad er 24 % spist ude, hvilket er den hojeste andel af
mad, der spises ude, hvis man ser pd tveers af de kulinariske profiler.

Ikke-dansk mad bade ude og hjemme

De andre kulinariske profiler pd aftensmaden og dem, der er samlet i kategorien "andet”, er spredt
over de forskellige grader af hjemmelavet og feerdigkebt mad. En forholdsvis stor andel er overve-
jende eller helt og aldeles hjemmelavet, hvilket tyder pd, at danskerne ikke er bange for at prove
andre kulinariske profiler end de mest populaere - dansk, italiensk og amerikansk - nér de selv skal
i kekkenet. Den feerdigkebte mad, (der spises ude, som take away eller feerdigretter), fylder dog
stadigialt 23% i kategorien af den kulinarisk profil "Andet”. Figur 20 indikerer ogsd, at danskerne
bruger det at g& ud og spise til at opleve mad fra fiernere himmelstreg.
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2.2 Hvem lavede aftensmaden i gar?

Det er nzerliggende af sige, at det stadig er kvinderne, der stér i kekkenet. | hvert fald viser under-

segelsen, ati husstande, hvor man bor flere sammen, er det tre ud aof fire kvinder, der er involveret i
madlavningen. Dette gaelder kun godt halvdelen af maendene. Bern har ogsé deres gang i kekke-
net. I mere end hver tiende husstand er bernene med til at lave mad pé& en given aften.

Figur 21. Hvem laver mad?
Andel, der har deltaget i madlavningen i forhold til hvor interesseret de er i madlavning.
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Figur 21 viser sammenhaengen mellem interesse i madlavningen og om man har lavet mad dagen
for. Variablen "Interesseret i madlavning” er konstrueret, ved at respondenterne blev spurgt: "Hvor
enig er duifelgende: Jeg interesserer mig ikke for madlavning”, og kunne svare pé en fem trins-
skala fra 1=Meget uenig til 5= meget enig. Om man deltager i madlavningen afhaenger i hoj grad af
interesse for at lave mad, b&de for maend og kvinder. Sammenhaengen er dog steerkere for meend
end for kvinder. Der er en 1/3 flere kvinder der har staerk interessere i madlavning der laver mad en
given dagiugen, sammenlignet med kvinder uden interesse i madlavning. Der er naesten dobbelt
s mange maend, der laver mad, hvis de har en steerk inferesse i madlavning, sammenlignet med
dem, der ikke har interesse i madlavning.

Det skal naevnes, at der ikke er signifikante forskelle i selve interessen i madlavning for kennene
og heller ikke for aldersgrupper (tal ikke vist ). Der er altsé lige mange maend som kvinder og lige
mange &ldre som yngre, der er interesserede i madlavning.
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Figur 22. Hvem deltager i madlavningen?
Andel, der har lavet mad alene, med andre eller ej deltaget i madlavningen
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De respondenter, der spiste hjemmelavet mad i en eller anden form (helt og aldeles hjiemmelavef,
overvejende hjemmelavet eller overvejende faerdigkebt med nogle ting hjemmelavet - i alt 82%; n=
1922), blev spurgt om, hvorvidt de selv var med fil at filberede affensmaden, og hvem der ellers var
med. | alf lavede respondenten mad alene i 59% af filfaeldene, men dette er steerkt athaengig af ken,
og om de bor med andre eller e, som det fremgdr af figur 22. For dem, der bor alene, er der ikke sig-
nifikante kensforskelle p&, om man laver mad selv, sammen med andre eller slet ikke er involveret i
madlavningen. For dem, der bor med andre, er der en sterre andel at kvinderne (74%) end mzaende-
ne (51%), som laver affensmad - enten alene elleri selskab med andre.
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Figur 23. Hvem deltager i at lave aftensmaden?
Andel af hjemmelavede aftensmdltider, hvor disse personer har deltaget i madlavning.
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Figur 24. Hvem er ikke involveret i at tilberede deres egen aftensmad?

Andel, der spiser mad tilberedt af andre end dem selv (f.eks. familie, venner, restaurant,
fastfood-sted, fodevareproducent).
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Nar der laves aftensmad, er bern med til at lave maden i 3% af méltiderne (figur 23). Dette tal deek-
ker dog ogsé over maltider i de husstande, hvor der ikke er bern, eller hvor bernene ikke var hjiemme
den pd&gaeldende dag, f.eks. fordi de var fil en aktivitet eller er delebarn, der bor noget af tiden hos
en anden foraeldre.

At barnene ikke altid spiser med fremgdr f.eks. af Skolebernsundersegelsen fra 2014, hvor man
bl.a. underseger méltidsvaner hos skoleelever pé& henholdsvis 11, 13 0g 15 &r. Under halvdelen
(49%) af 15-arige spiser hver dag deres affensmaltider med deres mor/far. For 11-&rige er tallet
73%"- Som det fremgdr af figur 24 er der en stor andel af danskerne, der spiser affensmad, som
de ikke selv erinvolveret i at tilberede. Dette er beregnet ved at antage, at de maltider, som ikke
var hjemmelavede i en eller anden form, og alts& enten var faerdigret, take away eller spist ude har
respondenten ikke selv vaeret med fil at tilberede. Der kan dog veere fé tilfaelde, hvor respondenten
rent faktisk var involveret, f.eks. ved madlavningskursus eller lign., men det ses der bort fra her.
Analysens figur 24 viser, ati alt 44% spiser affensmad, som de ikke har vaeret involveret i af tilbere-
de. I stedet har f.eks. en partner/samlever, anden familie, fedevareproducent (der laver faerdigret-
ter) eller en restauration lavet maden. Denne andel er dog signifikant hejere for maend (53%) end
for kvinder (35%).

4) Rasmussen M, Pedersen TP, Due P, red. Skolebernsundersegelsen 2014. Kebenhavn: Statens Institut for Folkesundhed 2015
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Figur 25. Hvor mange born der spiser med til aftensmad,
er med til at lave maden?

Andele af hjiemmelavede aftensmdéltider hvor bern var med fil at lave maden.
Kun maltider hvor bern var med til at spise affensmad.
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Boern var ikke med fil at lave maden

88%

At baernene er med til at spise er offe en forudsaetning for, at de ogsé er med til at lave maden. Af-
greenser man fil de aftensmaltider, hvor respondentens bern rent faktisk var med til at spise, bliver
resultatet, at p& en given dag i ugen er bern med til at lave mad i 12% af aftensméltiderne. Denne
andel aendrer sig ikke, hvis analysen f.eks. begraenses til husstande, hvor der er bern i grundskoleal-
deren (6-154r).

I Madindeks 2014 blev spergsmdlet om, i hvor hej grad bernene er med i kekkenet ligeledes belyst.
Dog var metoden en anden end her. Respondenterne (der alle havde bernialderen 8-15 ar), blev
dengang spurgt om, hvor ofte deres bern hjeelper med madlavningen. 67 % svarede, at deres bern
hjalp i forbindelse med madlavning minimum en gang om ugen®. Dividerer man de 67 % med
ugens syv dage, giver det 9,6 % pr. dag - hvilket ikke er meget afvigende fra tallet i Madindeks
2015.

Forskellen pd Madindeks 2014 0g 2015 er altsd, at i 2014 blev familiers madpraksis generelt
undersegt, hvilket viste, at en stor del af bernene inddrages i madlavningen pé ugebasis. 12015
underseges i stedet selve méltidet som en situation og praksis i sig selv. Tallene viser at det kun er
en mindre del af bern der hjzelper fil i kakkenet pé& en given aften, s denne andel er spredt ud over
bernefamilierne. Det er altsd ikke de samme foraeldre der har deres bern med i kekkenet hver dag.

5) Madkulturen, Talom mad 2014,s.9
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2.3 Hvor lang tid bruges der pd at lave mad?

Langt de fleste danskere bruger mindre end 45 minutter pé at tilberede aftensmaltidet. De yngre
grupper bruger mindre fid end de evrige, hvilket kan haenge sammen med, af flere i denne gruppe
spiser alene og/eller i hojere grad spiser mad med elementer af convenience. | weekenden bruger
danskerne lidt leengere tid p& madlavningen end p& hverdage.

Figur 26. Hvor lang tid bruger danskerne pa at lave aftensmad?
Tid brugt pé at lave aftensmad. Kun selve tilberedningstiden, hvor der arbejdes aktivt i kekkenet.
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Figur 26 viser, hvor lang tid respondenterne brugte pd at lave affensmaden dagen fer. Madlavning
er her defineret som den aktive fid i kekkenet, som tilberedningen tager. Analysen er her begraenset
fil de maéltider, hvor respondenten selv var involveret i madlavningen (antal=1.313). Det overordne-
de billede er, at de fleste méltider laves p& under 45 minutter. En fierdedel bruger under 15 minutter
pd at lave mad, og 42% bruger 15-30 minutter.

Der er dog forskel p& hverdag og weekend, da der generelt bruges lidt lzengere tid i weekenden.
Analysen bekraefter billedet af, at danskerne der spiser alene, spiser mere enkel og faerdigkebt
mad, der kraever faerre ressourcer og mindre fid at tilberede. Naesten halvdelen bruger max 15
minutter pd madlavning, hvis de spiser alene, og naesten alle maltider (84%) er her overstdet pé
max 30 minutter.
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Figur 27. Sparer danskerne tid pa aftensmaden, nar de bruger
faerdigkebte elementer i madlavningen?
Tid brugt pé at lave aftensmad. Kun selve tilberedningstiden, hvor der arbejdes aktivt i kekkenet.
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Feerdigkobte produkter giver hurtig aftensmad

Der er - forstéeligt nok - ogsd sammenhaeng mellem hvor hjemmelavet maden er og hvor lang tid,
der bruges pé at lave den. Ca. 40% bruger mere end 30 minutter pd at lave mad, nér det er helf og
aldeles hjemmelavet, hvorimod det kun er ca. 20% af de overvejende hjemmelavede méltider, der
har taget mere end 30 minutter at lave. Overvejende faerdigmad kan for en stor dels vedkommende
(68%) tilberedes p& under 15 minutter.

Umiddelbart kan det virke overraskende, at naesten 60% af dem, der har lavet helt og aldeles hjem-
melavet mad, har gjort det p& under 30 minutter. Derfor skal det her understreges, at et aftensmail-
tid i denne undersegelse, inklusiv de mdltider, der angives at vaere helt hjemmelavede, bdde kan
veere et varmt og koldt méltid. F.eks. kan det besté af rugbred med pélaeg og/eller en lun ret, hvilket
tager kort tid af forberede for de fleste. Analysen af de forskellige kulinariske profiler viser, at de helt
og aldeles hjemmelavede refter og deltvist hjemmelavede refter primaert er fraditionel dansk og
moderne dansk mad - herunder rugbredsmadder.

Madindeks 2014 undersegte ligeledes fidsforbruget pd madlavning pé henholdsvis hverdag

og weekend. Her fremgik det, at 14% brugte under 15 minutter pd af lave mad pé en almindelig
hverdag, og 54% brugte mere end 30 minutter. At tidsforbruget i 2014 séledes blev vurderet til at
veere hojere, kan vaere baseret pd den vaesentlige forskel, at der er spurgt generelt til madlavning i
Madindeks 2014, mens det handler specifikt om tidsforbrug pé aftensmaltidet dagen for i Madin-
deks 20159

DTU undersegte i 2009 ogsd tidsforbruget ift. madlavning. Dog spurgfe man til, hvor meget tid
husstanden normalt anvender til at lave affensmad, frem for den foreg@ende dag. Her er resultater-
ne betydeligt forskellige fra Madindeks 2015: 27% brugte under 30 minutter p&d madlavning pd en
hverdag, hvor 43% svarer, at de bruger 45 minutter eller mere. Kun 15% bruger under 15 minutteri
weekenden, hvor 65% bruger mindst 45 minutter”. Disse resultater er markant anderledes end re-
sultaterne fra Madindeks 2015. En mulig forklaring er, at DTU's spergsmdl laegger op til, at respon-
denterne teenker p& de méltider, hvor de laver varm mad, og f.eks. ikke blot laver rugbredsmadder
eller hurtige, nemme retter, som en del af respondenterne i Madindeks 2015 tager udgangspunkt i.

6) Madkulturen, Madindeks 2014, ikke publiceret materiale
7) Groth, M.V, et al. (2009). Danskernes maltidsvaner, holdninger, motivation og barrierer for at spise sundt 1995-2008.
DTU Fedevareinstituttet, Afdeling for Ernzering, s. 25
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Figur 28. Hvem bruger mest tid pa at lave aftensmad?

Tid brugt pé at lave aftensmad inden for aldersgrupper.
Kun selve tilberedningstiden, hvor der arbejdes akfivt i kekkenet.
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FEldre bruger laengst tid pa madlavningen

Tallene viser, at der er forskel pé prioritering og madlavningspraksis i de forskellige aldersgrupper.
Forklaringen kan veere, at der er nogle rammer for méltidet, som er anderledes for de forskellige
grupper. Der er f.eks. en veesentlig sterre andel af de unge, der bruger max 15 minutter pd at lave
aftensmad. Som analysen ogsd viser, haenger det sammen med, at der en tendens ftil, at de unge
oftere spiser alene og i hejere grad bruger feerdigkebte elementer i deres mad og pé& den méde
sparer tid p& madlavningen. De ldste grupper bruger oftere mellem 15 og 30 minutter pd at lave
aftensmad. Det er dog kun gruppen af 35-49 drige, hvor en sterre andel (37%) bruger mere end 45
minutter pd at lave mad.

Det er bemaerkelsesvaerdigt, at det ogsé er de 35-49 drige, der laver flest méltider der overvejende
er hjemmelavede med nogle dele faerdigkebt. Det kunne tyde pd, at denne gruppe er delt mellem
dem, der har tid og kraefter til at bruge leengere tid p& at lave mad, f.eks. i weekenden, og dem, der
benytter sig af conveneinceprodukter for at lave et nemt og hurtigt maltid, der stadig er overvejen-
de hjemmelavet.
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Figur 29. Bruger danskerne laengere tid pa at spise, nar
de bruger lengere tid pa at lave aftensmaden?

Tid brugt p& at lave og spise aftensmad. Kun selve tilberedningstiden,

hvor der arbejdes akfivt i kekkenet.

Tilberedning under 15 min.
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Vispiserilaengere tid, nar vi har brugt mere tid pa at lave maden

Né&r danskerne har brugt laengere tid pd at lave mad, tager de sig ogsé god fid til at spise den. Der
er en meget steerk sammenhaeng mellem, hvor lang tid man bruger pd at lave mad og hvor lang tid,
man bruger pd at spise maden - jo lzengere tid man bruger pd at tilberede maden, desto lzengere
fid bruger man pé at spise den. Der er desuden et socialt aspekt i defte resultat, idet der bruges
lzengere tid pd af spise, nér man spiser sammen med andre. Man er desuden lsengere fid om af
tilberede maltidet, nér man spiser med flere (tal ikke vist). B&de madlavning og spisning prioriteres
sd@ledes hejere, ndr vi er i selskab med andre.
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2.4 Inspiration til madlavning

Det er et f@tal af de danskere, der laver mad en given ugedag, der kan angive preecist, hvor de har
lert af lave reften. Det haenger sammen med, af naesten halvdelen laver en ret, de laver ofte, og
godt hver femte eksperimenterer sig frem ftil retten. Det er iseer traditionel dansk mad, der laves
'pé& rygraden’, og overleveres gennem familien og det er sjeeldent inden for denne kategori, at der
afpreves nye retter.

Refter med andre kulinariske profiler kraever offere enfen en eksperimenterende indsats eller en
opskrift at felge. Inspiration til maden finder danskerne iszer pd internettet og i familien, og det er
isaer yngre og kvinder, der aktivt opseger inspiration til madlavningen.

Metode - hvordan maler man, hvordan danskerne lzerer at lave mad?

At lzere at lave mad, og finde inspiration til madlavningen, er ikke en linezer proces. Man smager pd
refter, ser andre lave mad, ser méske noget i et tv program, lzeser nogle opskrifter og eksperimen-
terer sig frem - isser med den slags mad, som ikke er fraditionel dansk (figur 32).

Nogle er gode til at opsege inspiration, bruge opskriffer og derved lzere nye refter, hvorimod andre
mdske har gode madlavningskompetencer men alligevel ofte laver de samme retter. Nogle refter
har man méske ikke direkte lzert at lave, men er retter, man eksperimenterer sig frem til eller prover
for ferste gang. Denne proces ger det udfordrende at mdle, hvor og hvordan danskerne laerer at
lave mad, lzerer nye retter og finder viden og inspirafion til madlavningen.

I denne undersegelse fokuseres der pé to forhold: 1) fremgangsmdden i forbindelse med maden
lavet dagen fer - f.eks. hvor man har lzert at lave retten, hvor inspirationen til maden kom fra, og
hvorvidt det er en ret, man laver ofte. 2) hvor danskerne generelt opseger inspiration fil maden -
f.eks. om de bruger opskrifter, familie, venner eller interneftet som inspirationskilder.
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Figur 30. Hvilken fremgangsgangsmade bruger danskerne
i madlavningen?
Andel der mener, at udsagnet passer pd den affensmad, de lavede igér.
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Nye retter eller kendte travere?

Naesten halvdelen af dem, der lavede mad, angiver, af det er enret, de laver ofte, hvilket tyder pd, at
danskerne i hej grad genbruger velkendte retter, og laver mad pé rutinen. Det er vaerd at bemaer-
ke, at mere end en 1/5 angiver, at de har eksperimenteret sig frem til retten. Naesten hver fiende

af dem, der laver mad, felger en nedskrevet opskrift og hver folvte laver en ret for ferste gang. De
forskellige svarmuligheder i figur 30 udelukker ikke hinanden, og | princippet kunne man forestille
sig, at nogen eksperimenterede, samtidig med af de f.eks. prevede en ret for ferste gang. Detf er
dog kun f& af dem, der har lavet en ret, de ofte laver, der eksperimenterede sig frem (9%) eller fulgte
en opskrift(4%) (tal ikke vist).
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Figur 31. Hvem laver ofte den samme ret til aftensmad?

Andel, der svarer ja fil udsagnet "Det er en ret, jeg laver ofte."
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Der er en mindre andel (43%) af dem, der har spist sammen med deres bern, der svarer, at de har
lavet en ret, de ofte laver, sammenlignet med dem, der spiser med andre (46%) eller alene (53%).
Det underbygger ikke et billede af, at bernefamilierne laver mad pé rutinen med et fast repertoire
af retter, som de laver igen og igen. Det er i stedet maend og de aeldre grupper af danskere, og dem,
der spiste alene, som laver den samme ret ofte. Det er veerd at bemaerke, at der ikke er forskel pd
hverdag og weekend i forhold fil, om respondenterne har lavet en ret, de laver ofte, har eksperimen-
teret sig frem til eller har fulgt en opskrift (tal ikke vist her). Det er altsd ikke sddan, at danskerne
laver mad pd rutinen i hverdagene og eksperimenterer i weekenden.
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Figur 32. Hvordan laver danskerne mad?

Andel, der angiver at have brugt disse fremgangsmader, inddelt pd baggrund af madens
kulinariske profil.
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Traditionelt dansk mad laves pa rutinen

Der er sammenhaeng mellem hvilken slags mad, der laves - madens kulinariske profil - og frem-
gangsméden ift. madlavningen. Traditionel dansk mad er ikke noget, danskerne eksperimenterer
sig frem til, og der er ogsd faerre, der felger en opskrift, ndr de laver traditionel dansk mad, sam-
menlignet med anden slags mad. Desuden er der f& der har lavet en ret for forste gang, hvis de
har angivet retten som fraditionel dansk. Den fraditionelle danske mad er altsd, i hejere grad end
anden mad, noget, der’sidder pd rygraden’. Det afspejler godt, at traditionel dansk mad er mindre
kompleks ogindeholderingredienser fra feerre kategorier, som tidligere analyser ogsd har vist
(figur 11).

Det haenger ogsd godt sammen med, at seldre danskere, der oftere spiser traditionel dansk mad,
har flere madlavningskompetencer end yngre, som analyserne fra MAPP Centret ved Aarhus Uni-
versitet viseri (Kapitel 3). Faerre zeldre har eksperimenteret sig frem fil retten eller lavet en ret forste
gang (tal ikke vist her). Tilsammen illustrerer det, at den aeldste gruppe har en anden madlavnings-
praksis og méde at lave mad pd end yngre, der bé&de kan forklares af, at de zeldre spiser en anden
slags mad, og at de har andre og flere madlavningskompetencer end yngre.

Der eksperimenteres mere, ndr der laves mad med andre kulinariske profiler end traditionel dansk,
iseer inden for sydeuropaeisk og asiatisk mad. Der er her ogsd sterre andele, som felger en nedskre-
vet opskriff og laver en ret for ferste gang (andelen af respondenter er dog relaftivt lille).
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Figur 33. Hvordan laerer danskerne at lave mad?
Andel, der angiver at have lzert at lave den ret, de lavede til aftensmad, af disse personer.
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Den traditionelle danske mad overleveres i familien

De respondenter, der lavede mad, blev spurgt, hvor eller af hvem de havde lzert at lave retten, f.eks.
deres familie, fra et tv program eller pd et madlavningskursus. Den mest hyppige leeringsmetode af
dem der opstilles i spergeskemaet er overlevering i familien, idet 27% angiver, at de har lzert at lave
retten af deres mor, far eller anden familie. Dette er ikke afhaengigt af alder, og det er séledes alle
aldersgrupper, som laver mad, der har lzert at lave mad af familien (tal ikke vist her).

Det er dog interessant, at der generelt kun er 33% der angiver at have lzert retten et bestemt sted
fra. De resterende 67% mener enten ikke, at det er en ret, de decideret har'lzert’ at lave, eller at de
kan udpege preaecis hvor inspiration og viden om retten kommer fra. Det haenger derved sammen
med, at godt halvdelen af dem, der laver mad, laver en ret, de laver ofte, og andre eksperimenterer
sig frem - begge er fremgangsmader, der i mindre grad er afhaengige af, at man decideret har 'leert
aflave’ enret.
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Figur 34. Hvilken slags mad har danskerne lart at lave af familien?

Andel af aftensmaltider lzert af mor, far eller anden familie, inddelt pd baggrund af madens
kulinariske profil.
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For at undersege familieoverleveringen af madkundskaber, ses der naermere pd, om det er en be-
stemt slags mad, der overleveres viden om i familien. Andelen, der har lzert at lave en ret af familien,
ertydeligvis hejest blandt dem, der har spist traditionel dansk mad, idet 43% her angiver, at de har
lert af lave reften af familien. Det tyder pd, at de klassiske danske retter géri arv i familien, og om-
vendt at de refter, danskerne lzerer af deres familie, oftere kategoriseres som traditionelle danske,
f.eks. fordi de har en familiehistorie. Her ses muligvis noget af forklaringen pd, at sé f& bruger, en
opskrift eller eksperimenterer sig frem, nér de laver traditionel dansk mad, hvilket figur 34 viser.
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Figur 35. Bruger danskerne madopskrifter?
Andel der har brugt en madopskrift inden for de seneste tre maneder.
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Figur 36. Hvor finder danskerne inspiration til madlavning?

Internettet
Familie
Kogeboger
Venner

Madprogrammer i tv
6% 28% 35%

Aviser, magasiner

3% 19% 40%

Madmagasiner

10%

Madlavningskurser

3%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

I hoj grad Inogengrad [l Imindregrad [ Sletikke

8ellerflere gange
[ 3-7 gange
B 1-2gange




Madkulturen - Madindeks 2015 57

Opskrifter og inspiration til madlavning hentes pa internettet og i familien

Kun 9% af respondenterne angiver, at de fulgte en opskrift, da de lavede aftensmad dagen for.
Billedet er dog anderledes, ndr respondenterne svarer pd, om de inden for de seneste 3 méneder
har brugt en madopskrift fra infernetftet, en kogebog eller et magasin. Det er mest populzert at
hente og bruge opskrifter fra internettet, hvilket hele 74% har gjort minimum en gang indenfor de
seneste 3 mdneder. Kogebeger bruges ogsé i udstrakt grad.

Hvordan opskrifter rent faktisk bruges praktisk, kan disse tal ikke vise. Diskrepansen mellem, hvor
udbredt opskrifter er, og hvor forholdsvist 8, der rent faktfisk har brugt dem i forbindelse med det
konkrete aftensmaltid, indikerer, at opskrifter méske mere bruges som inspiration end noget, der
nedvendigvis felges slavisk il at lave konkrete refter.

Figur 36 viser i hvor hej grad danskerne henter inspiration fra forskellige kilder. Tallene bekraefter
billedet af, at internettet er den sterste inspirationskilde. Familien er dog ogsé en meget vigtig
kilde fil inspiration: Kun 15% henter slet ikke inspiration hos familien. Det bekraefter den tidlige-
re analyse der viste, af der sker en overlevering af viden og inspiration om mad og madlavning

i familien. Konkrete madlavningsaktiviteter som f.eks. madlavningskurser, er der meget f&, der
deltageriog finder inspiration igennem.
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Figur 37. Hvem opseger mest inspiration til madlavningen?
Gennemsnitlig score pd madinspirationsindeks [8;32].
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Madinspirationsindeks — hvem opseger mest inspiration til madlavningen?

For at undersege hvem af danskerne, der isaer opseger inspiration til deres madlavning, er varia-
blene ifigur 36 lagt sammen til et 'Madinspirationsindeks’. Hver variabel er kodet med tallene 1 - 4
(4=1hojgrad 1= Slet ikke). Madinspirationsindekset gér fra 8 =Seger sletingen inspirationer til

32 =Segerihoj grad inspiration alle de otfte naevnte steder.

I figur 37 ses den gennemsnitlige score pd madinspirationsindekset for forskellige grupper af
danskere. Tallene viser, af jo seldre man er, desto mindre seger man inspiration til madlavningen.
Deftte erisaerinteressant set i lyset af, at eldre, som analysen viste tidligere (figur 18), oftere laver
helt og aldeles hjemmelavet mad. Dette haenger sandsynligvis sammen med, at aeldre allerede har
et storre katalog af madretter og madlavningsteknikker, de behersker, og derfor i mindre grad end
de yngre har brug for inspiration til madlavningen. En del af forklaringen er givetvis ogsd, at seldres
mere begraensede brug af internettet pdvirker deres samlede score i sammenligning med yngre,
som er mere flittige brugere af nye medier. Tallene viser heller ikke overraskende, at personer med
gymnasial og med videreg@ende uddannelse er mere opsegende ift. inspiration til madlavning.

Kvinder opseger i hejere grad inspiration il madlavningen end maend. | lyset af at kvinderne oftere
deltagerimadlavningen, er dette heller ikke overraskende. Man skal huske pé, at kvinder ikke har
mere inferessere i madlavning end maend, s& det er andre forhold, f.eks. det praktiske arbejde med
atlave mad, der driver kvinderne fil at opsege inspiration til maden i hojere grad end maend.

Endelig viser analysen, at der er stor forskel pd, hvor opsegende man er ift. inspiration til madlav-
ningen og hvorvidt man er interesseret i mad. Analysen viser, at der er sterre forskelle inden for
madlavningsinteresse end for ken og alder. Det er altsé isaer interesse i madlavning, der driver
engagementet og nysgerrighed iff. at opsege inspiration.
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3.
Danskernes
madlavnings-
kompetencer

Madkulturens undersegelse viser, hvordan danskerne fordeler ansvar omkring madlavning, hvem
der deltager, hvor langt tid de bruger pd madlavningen, hvorfra inspirationen fil retterne kommer
osv. MAPP Cenftret ved Aarhus Universitet har - som en del af Madindeks - undersegt hvilke mad-
lavningskompetencer, danskerne har, og hvilke forskelle der er pd disse pé tveers af befolkningen. |
defte kapitel praesenteres hovedresultater fra MAPP Centrets undersegelse®.

I hovedtraek viser undersegelsen, at yngre danskere ved mindre om mad ift. opbevaring, smag og
sundhed sammenlignet med aeldre. Til gengaeld er der ikke store forskelle med hensyn fil sveer-
hedsgraden af den mad, de forskellige aldersgrupper filbereder. Desuden ses det, at gruppen med
hejere indkomst og personer med bern har mere viden om mad ift. opbevaring, smag og tilbered-
ning og flere erfaringer med at tilberede svaerere retter.

Metode - hvordan mdles, om danskerne kan lave mad?

Her praesenteres hovedresultater ift. forskelle i danskernes madlavningskompetencer fra MAPP
Cenftret ved Aarhus Universitets 'Kvalitetsindeks 2015’. Det har vaeret ambitionen at udvikle en me-
tode til at undersege, om danskerne kan lave mad og deres generelle madlavningskompetencer
og samtidig undersege, om disse har betydning for betalingsvillighed og efterspergsel efter kvali-
fetsvarer. Kvalitetsindeks 2015 bygger pd et omfattende kvalitativt og kvantitativt forarbejde med
det formdl at afdaekke og udvaelge spergsmal angdende madlavning, der kan méle danskernes
madlavningskompetencer. Hovedundersegelsen bestdr af en online survey med 1409 personer, der
blev spurgt om en raekke konkrete madlavningsfaerdigheder, paratviden om mad samt erfaringer
med tilberedning af retter af forskellig sveerhedsgrad. Desuden afdaekkes en raekke bledere kom-
petencer sésom selvtillid og kreativitet i kekkenet.

8) Tsalis, G, Merk, T. og Bech-Larsen, T. (2016): Kvalitetsindeks 2015. MAPP Centret ved Aarhus Universitet
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3.1 De h&rde madlavningskompetencer

I undersegelsen deles danskernes 'hérde’ madlavningskompetencer op i seks faktorer. Fire fakfo-
rer mdler danskernes konkrete feerdigheder: Hadndelag og forberedelse; Hovedretter; Desserter og
bagveerk; og Forretter og tilbeher. To faktorer maler danskernes viden om madlavning og fedevarer.

Figur 38 viser fordelingen af hdrde madlavningskompetencer pé baggrund af aldersgrupper, om
der er bern i husstanden samtindkomst. Der er signifikante forskelle pé& tveers af grupperne, undta-
gen med hensyn til alder og konkret erfaring med at lave forskellige retter (forretfer, hovedretfter og
desserter).

MAPPs analyse viser, af yngre danskere (under 30 &r) ved mindre om mad ift. opbevaring, smag

og sundhed sammenlignet med zeldre. Der er ikke store forskelle med hensyn til sveerhedsgraden
af den mad, de forskellige aldersgrupper tiloereder. At gruppen af 50+d&rige har et hejere videns-
niveau end de yngre grupper, er ikke nedvendigvis udtryk for, at madlavningskompetencerne stér
for fald, og at yngre generationer slet ikke kan lave mad. Selvom der er en tendens til, at yngre laver
mindre hjemmelavet mad (figur 18), kan det ogsé indikere, at madlavningsviden er noget, der
opbygges livet igennem. Om den nuvaerende generation af unge med tiden oparbejder samme
vidensniveau som de zeldre, kan fremtidige mélinger af madlavningsviden og kompetencer afgere.
Noget tyder dog pd, at dette er tilfeeldet, da Kvalitetsindeks 2015 viser, at de yngre generationer
maske ikke laver den samme mad som deres foreeldre eller bedsteforaeldre, men at de laver ander-
ledes mad, der er filsvarende udfordrende og kreever andre faerdigheder.

Undersegelsen viser ogsd, at personer, der lever i husstande med bern, har et generelt hejere
niveau af hdrde madlavningskompetencer pé alle faktorerne. Madkulturens analyse viser, at
husstande med bern ogsé er mere tilbejelige til at preve nye retter end andre grupper, hvilket for-
mentligt har en positiv effekt pd deres madlavningskompetencer. Ydermere viser undersegelsen,
at personer med en hojere indkomst generelt har mere viden om mad iff. opbevaring, smag og
tilberedning og har flere erfaringer med af tilberede sveerere retter.
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Figur 38. Hvem har flest 'harde' madlavningskompetencer?
Gennemnsnitlig score pd faktorer, der maler 'hdrde' madlavningskompetencer.
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Figur 39. Hvem har flest 'harde' madlavningskompetencer?
Gennemnsnitlig score pd faktorer, der maler 'hdrde' madlavningskompetencer.
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3.2 De 'blede’ madlavningskompetencer

De syv 'blede’ madlavningskompetencer, som MAPP har undersegt, er Omhu, Selvfillid, Kreafivitet,
Samarbejde, Kontekst, Ansvarsbevidsthed og Selskab. Fordelingen af disse blede kompetencer

pd forskellige socio-demografiske forhold ses i figur 40. Det er bemaerkelsesveerdigt, at kvinder
scorer hejere end maend pd samtlige syv blede kompetencer. Aldre scorer generelt ogsé hojere

pd de blede kompetencer, med undtagelse af kreativitet og samarbejde. Yngre foler sig altsd mere
kreative i kekkenet, og samtidig veegter yngre i hojere grad det sociale feelleskab og samarbejde
omkring madlavning. Dette bekraeftes i hej grad af analyserne i nzervaerende rapport, som viser, at
yngre i hejere grad opseger inspiration til madlavning fra f.eks. familie, venner og forskellige medier
(figur 37) og at yngre i hejere grad vaegter den gastronomiske kvalitet og feellesskabet i det gode
maltid (figur 51).

Figur 40. Hvem har flest 'blede' madlavningskompetencer?
Gennemsnitlig score pé& faktorer, der maler 'blede’ madlavningskompetencer.
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Kilde: Data fra MAPP Centret ved Aarhus Universitet, Kvalitetsindeks 2015, tabel 4, side 26.
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Madlavningskompetencer og tilfredshed med maden

Et andet hovedresultat i Kvalitetsindeks 2015 er, at bdde blede og h&rde madlavningskompetencer
indvirker pé ftilfredsheden med maden samt med fedevareudbuddet i supermarkederne. Dem med
flere kompetencer er generelt mere filfredse med den mad, de spiser. Derimod er der en tendens fil,
at dem med flere h&rde kompetencer er mindre filfredse med udbuddet af fedevarer. MAPP Centret
ved Aarhus Universitet konkluderer derfor sdledes: "Resultaterne af Kvalitetsindeks 2015 kan altsé
tages som udtryk for, at fedevareforbrugerne kan blive mere tilfredse med det, de spiser, hvis de
bliver bedre til at lave mad. Det er ogsé tydeligt, at madlavningsviden og faerdigheder ger forbru-
gerne mere kritiske i forhold til de fedevarer, der udbydes i butikkerne.” (MAPP Centret ved Aarhus
Universitet, Kvalitetsindeks 2015 s. 38)
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4.
Rammer for
danskernes maltider

Dette kapitel handler om rammerne for danskernes mdltider - hvem de spiser med, hvor de spiser
henne, og hvor lang tid de bruger pé at spise. Desuden underseges, hvad danskerne laver, mens de
spiser.

4.1 Med hvem og hvor spiser danskerne?

Den danske affensmad er i hej grad noget, der tilherer privatsfaeren, da de fleste spiser derhjemme
eller hos andre. Det er ogsé for mange en social begivenhed, hvor man spiser med andre. Dog er
der Vs der spiser alene pé en given dag i ugen, og generelt lidt flere blandt de unge.

Der tegner sig 0ogsé et billede af, at danskerne ger mere ud af spisningen i weekenden, hvor de
sociale sammenkomster om maden oftere finder sted. Der er lidt faerre, som spiser alene eller med
blot én anden i weekenden, og flere, der spiser mange sammen. Der er ogsd flere, der spiser med
deres venner i weekenden, og der bruges generelt lzengere tid p& at spise i weekenden.

9) Madkulturen, Madindeks 2014, ikke publiceret materiale.
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Figur 41. Hvor mange spiser danskerne aftensmad med?
Andele af affensmaltider, hvor danskerne spiste alene eller med en eller flere .
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Hvor mange spiser aftensmad alene?

I gennemsnit er der 1,9 personer med fil bords, nér danskerne spiser aftensmad. | alt indtager ca.
en fijerdedel af danskerne deres aftensmdltid alene. De fleste indtager aftensmaden sammen med
en eller to andre, og kun f& spiser i sterre forsamlinger, dvs. med mere end seks andre personer. Der
er forskel p&, hvem og hvor mange danskerne spiser med til hverdag og i weekenden, hvilket sesi
figur 41, der viser, hvor mange andre man spiser affensmad sammen med fordelt pd hverdag og
weekend. | weekenden er der feerre, som spiser alene eller bare med én anden, og flere, der spiser
mange sammen. Der er ogsa flere, der spiser med deres venner i weekenden (10% i weekenden
mod 6% pd hverdage. Tal ikke vist her).

Det, at 24% (figur 42)af méltiderne p& en given dag i ugen er spist alene, giver ikke information om,
hvorvidt det er et f&tal, der spiser alene hver dag, eller om det at spise alene er mere ligeligt fordelt
og noget, som alle ger af og fil i sterre eller mindre omfang.

I Madindeks 2014 undersegte Madkulturen ogsd, om folk spiste sammen eller alene. Tilgangen
var dog en anden, hvilket betyder, at resultaterne ikke er direkte sammenlignelige. Her blev der
spurgt til, hvor mange dage i lebet af en normal uge, aftensmaden blev indtaget alene. Det viste sig
bl.a., at 52% spiser sammen med andre alle ugens dage, mens 12% spiser alene alle ugens dage.
Madindeks 2014 viste, af respondenterne i gennemsnit spiser alene 1,9 gange om ugen?. Disse tal
indikerer, at ca. halvdelen af dem, der spiser alene p& en given ugedag, naesten altid spiser alene,
mens resten kun en gang i mellem spiser alene.
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Figur 42. Hvem spiser danskerne aftensmad med?
Andele, der spiste affensmad med de naevnte personer.
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Figur 42 viser, hvem der er fil stede ved aftensmaltidet, nér man spiser med andre. Det er i de fleste
filfeelde zegtefeelle/samlever og egne bern. @vrig familie og venner er fil stede ved hhv. 13% og 8%
af affensmdltiderne. Kun 1-2% af danskerne spiser aftensmad med kolleger, bofzeller eller andre.
Affensmaden indtages altsd i hej grad sammen med familien.

Figur 43. Hvilke danskere spiser oftest aftensmad alene?

Andele, der spiser alene eller med andre, inddelt pd baggrund af alder og hvorvidt
de bor alene eller med andre.
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Unge spiser bade mere alene og mere med andre

At spise med andre eller alene afhaenger selvfelgelig i hej grad af, om man bor med andre. | figur
43 er"Spise med andre” ift. alder undersegt. Her er iszer fokus pé de helt unge og de aldste
danskere. Af dem, der bor alene, er det 53% af de unge og 47% af de eeldre, der alligevel spiseri
selskab med andre. Dette er kun tilfaeldet for 41% af gruppen 26-65 drige. For dem, der bor med
andre, er det inferessant, at hele 22% af den unge gruppe indtager aftensmaltidet alene, hvorimod
kun 10% af mellemgruppen og 3% af de aeldste, der bor med andre, spiser alene.

De unges tendens til at spise sammen med andre fraekker altsd i begge retninger - de spiser mere
sammen med andre, hvis de bor alene, og de spiser mindre sammen med andre, hvis de bor sam-
men med nogen. Det afspejler de unges arbejds- og fritidsmenstre, hvor rytmer og rufiner er mere
fragmenterede, og indikerer, at der ikke er samme fasttemrede rutine omkring méltider som hos

aldre. Hos unge bliver feellesmdltidet noget, der vaelges til og fra, alt efter hvordan det passerind i

de daglige aktiviteter'®

10) Andersen, B. (2014). Madlavningslyst. En kvalitativ undersegelse af hvad der motiverer unge fil at lave mad, og hvordan
deres madlavningspraksis indgdr i deres hverdagsliv. Institut for Planlaegning, Aalborg Universitet. Ph.d.
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Figur 44. Hvor spiser danskerne aftensmad?
Andele, der spiser ude eller hjemme, inddelt pd baggrund af alder.
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Danskerne spiser aftensmad derhjemme

At spise affensmad er for danskerne i hej grad noget, der herer privatsfeeren fil. De allerfleste
aftensmdltider indtages i eget hjem (88%) eller hjiemme hos andre (8%). Kun 5% spiser pé restau-
rant, og 4% spiser andre steder (f.eks. p& arbejde, fastfood-sted eller pd farten), dog lidt faerre i
hverdagene end i weekenden.

Der er klar sammenhaeng mellem alder og hvor der spises. Jo &ldre man er, desto sterre er sand-
synligheden for, at man spiser aftfensmad hjemme. Det skiller ved 35 &r, idet dem, der er yngre end
35 &r, i hojere grad spiser hjemme hos andre eller spiser ude, sammenlignet med dem over 35 ér.
Ogsd dette skal sesilyset af, at de unges hverdag er anderledes lest struktureret end de zeldres, og
at der derfor er flere muligheder for at opsege mdaltidsfeellesskaber uden for eget hjem.

Disse resultater stemmer i nogen grad overens med en undersegelse fra DTU fra i 2009 pd bag-
grund af data indsamlet i perioden 2005-2008'". Her fremgdr det, at p& en given affen spiste 82%
hjemme, 13% spiste privat hos andre, mens 5% spiste ude pé f.eks. restaurant - sammenlignet med
Madindeks 2015 vil kategorien "Spiste ude” b&de daekke restaurant/café og "Andet”. Der er altsé
lidt flere i naerveerende undersegelse, der spiste hjiemme og lidf faerre, der spiste hos andre. Dog er
forskellene ikke sd store, at der kan siges at veere sket en egentlig forandring i danskernes spise-
menstre.

11) Groth, M.V, et al. (2009). Danskernes maltidsvaner, holdninger, motivation og barrierer for at spise sundt 1995-2008, . DTU
Fedevareinstituttet, Afdeling for Ernaering, .23
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Figur 45. Hvorndr spiser danskerne aftensmad hjemme eller ude?
Andele, der spiser hjemme eller ude i forhold til hverdag/weekend og antallet man spiste med.
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Sammenligner man, hvor der spises henne med hvor mange andre man spiste sammen med, er det
tydeligt at se, at méltidet oftere rykker ud af de private hjem, ndr flere spiser sammen. Blandt dem,
der spiser med seks eller flere andre, viser figur 45, at en stor del (38% i alt) spiser ude - enten pé&
restaurant eller andet sted, - f.eks. p& arbejde, folkekakken el. lign. Der er dog ogsé en stor andel,
der spiser sammen med seks eller flere hjemme hos andre. For dem, der spiser aftensmad alene,
foregdr det for 95% derhjemme.
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Figur 46. Hvorndr bruger danskerne laengst tid pa at spise?
Tid brugt pé at spise affensmad, inddelt p& baggrund af hvem man spiser med samt hverdag/weekend.
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Hvor lang tid bruger danskerne pa at spise aftensmad?

Halvdelen af delfagerne i undersegelsen bruger 15-30 minutter pé at spise affensmad. Effer 45
minutter er de fleste (87%) af danskernes aftensmdltid overstéet. Kun 17% bruger mindre end 15
minutter pd at spise aftensmad. Dette er dog steerkt afhaengigt af, om man spiser med andre og
med hvem.

Hele 40% af dem, der spiser affensmad alene, spiser pd under 15 minutter, og efter 30 minutter er
de fleste (88%) maltider overstéet. Dem, der bruger laengst tid pé at spise, er dem, der spiser sam-
men med andre men ikke med egne bern. Af dem bruger 17% over 45 minutter. Er ens egne born

fil stede ved affensmaltidet, bruges lidt kortere tid, og det er séledes kun 13%, der bruger over 45
minutter. Tallene viser ogsé, at der generelt bruges laengere tid pé at spise affensmad i weekenden.
I alt bruger 39% mere end 30 minutter i weekenden, mod 27% i hverdagene.
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4.2 Medieforbrug under aftensmaden

Figur 47. Spiser danskerne aftensmad foran skaermen?
Andele, der bruger forskellige medier under aftensmaltidet.
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Neesten halvdelen af danskerne bruger medier samtidig med, at de spiser aftensmad. Det geelder

i hojere grad de yngre grupper, hvorimod det i mellemgruppen kun er en fierdedel, der kombinerer
mediebrug med aftensmdltidet. Dette kan skyldes, at der er hjiemmeboende bern, hvilket kan bety-
de, af der ikke er frie haender, fid eller lyst til at laese, se fiernsyn eller bruge smartphone ved bordet -
eller at der simpelthen gaelder andre regler for 'bordskik’, nér ens bern spiser med. Det er isaer dem,
der spiser alene, der bruger medier, mens de spiser, og det er isaer under et maltid bestéende af
feerdigkebt mad, at medierne tages i brug - dette geelder pé tveers af aldersgrupperne.

Halvdelen af danskerne bruger medier, nar de spiser aftensmad

Respondenterne blev spurgt, om de benyttede en raekke elektroniske og analoge medier, mens

de spiste affensmad. | alt angiver 48%, at de enten ser fjernsyn, herer radio, lzeser, bruger PC eller
tablet/smartphone, mens de spiser aftensmad. At se fiernsyn, mens man spiser aftensmad, skiller
sig ud ved at veere meget mere populaert end de andre medieaktiviteter: Over en fredjedel (35%) af
danskerne indtager deres affensmaltid med fiernsynet kerende.

Setilyset af hvor mange danskere, der har smarfphones, overrasker det, at kun 4% angiver at have
brugt smartphone eller tablet under méltidet. Det skal dog understreges, at det ikke er neermere
definereti spergeskemaet, hvad det vil sige at’bruge tablet/smartphone’, hvorfor det har veeret

op til respondenterne at fortolke meningen. Det lave tal kan tyde pd, at respondenterne har folket
spergsmalet sédan, at det af bruge smartphone/tablet ikke daekker f.eks. at tage et billede, svare
pd en sms eller andet, som kun tager kort tid og ikke varer hele méltidet.
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Figur 48. Hvem bruger medier under aftensmaden?
Andele, der bruger medier under affensmaltidet, inddelt pd baggrund af alder og hvem de spiser med.
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Medier bruges af yngre, ldre og ndr der spises alene

Der er ikke signifikant forskel p& medieforbruget under méltidet i hverdagen og weekenden, hvilket
gdrimod en forestilling om, at der i weekenden geelder staerkere regler for fellesskabet omkring og
engagementet i aftensmaltidet. Dog er der signifikante forskelle mellem aldersgrupperne, idet dem
under 35 é&rihojere grad end andre bruger medier under aftensmdltidet. At andelen er lavest hos
de 35-49 drige, kan muligvis forklares med, at de oftere har bern.

Som det ses i den anden del af figuren, som viser sammenhaengen mellem hvem, man spiser sam-
men med og madvaner, er def kun 25% af dem, der spiser med egne bern, der bruger medier under
aftensmaltidet. Det viser, at der tydeligvis er andre rammer for maltidet, ndr ens bern er til stede,
end ndr man er sammen med andre eller alene. Analysen indikerer, at man prioriterer faellesskab og
madro uden medier i hojere grad ndr man spiser med bern. Omvendt er underholdning og brugen
af medier vigtig for dem, der spiser alene, idet hele 85% af denne gruppe bruger medier, mens de
spiser aftensmad.

Madindeks 2014 undersegte ligeledes medieforbruget, men filgangen var dog en anden. Her blev
der spurgt til, hvor mange gange man ilebet af en normal uge spiste aftensmad foran fiernsynet/
computeren. Heraf fremgik det bl.a., at 20% spiser foran en skaerm alle ugens dage'?.

I gennemsnit spiste respondenterne ifolge Madindeks 2014 foran en skaerm 3,0 gange om ugen,
hvilket svarer til, at 43% af aftensmaltiderne spises foran en skaerm. Der er s@ledes god overens-
stemmelse med resultatet fra Madindeks 2015, hvor der er mediebrug under 48% af aftfensmalti-
derne, inklusiv laese og lytte til radio. Set kun p& de fre andre kategorier, som er mere sammenligne-
lige med Madindeks 2014, opnds et naesten identisk resultat’.

12) Madkulturen, Talom mad 2014, s. 6
13) Madkulturen, Madindeks 2014, ikke publiceret materiale
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Figur 49. Hvilken slags mad spiser danskerne foran skeermen?
Andele der har brugt medier under aftensmaltidet i forhold til madens filberedningsprofil.

80% 78%

70%
65%
60%
56%
50%
47% 46%
40%
30%
20%
10%
0%

N&r man ser pd madens tilberedningsprofil og om der bliver brugt medier, mens man spiser, er

det tydeligt, at man er mere filbejelig til at bruge medier, mens man spiser, hvis maden er kebt som
feerdigmad, feerdigret eller take away. Der er stadig 21 % af dem, der spiser ude, der bruger medier,
mens de spiser. Disse forskelle kan sandsynligvis i hej grad forklares af sammenhzaengen mellem
madens tilberedningsprofil og om man spiser med andre eller ej (figur 19). De fleste, der spiser
feerdigkebt mad, spiser ogsé alene, hvorimod de fleste, der spiser ude, spiser sammen med andre.
Det er sdledes ikke bare madens tilberedningsprofil, men ogsé rammerne for maltidet, der betyder
noget for, om man bruger medier under aftensmdltidet.

21%




Madkulturen - Madindeks 2015 79




80 Madkulturen - Madindeks 2015




Idealer om
det gode
aftensmaltid



82 Madkulturen - Madindeks 2015

5.
ldealer om det
gode aftensmaltid

Madkultur handler b&dde om, hvad danskerne spiser, men ogsé om hvilke holdninger og veerdier,
danskerne har om det gode mdltid. Hvad saettes der pris pd ved og omkring et maltid, og hvilke
veerdier ligger der bag de valg, der foretages ift. den mad, der bliver sat p& bordet?

Analysen i dette kapitel viser, at det er madens smag, mad man bliver maet af og god tid fil at spise
maden, der, ifelge danskerne, er vigtigst for, at et méltid er godt. Analysen viser ogsd, at dan-
skernes veerdier og holdninger fil det gode maltid kan sammendrages til fire idealer om det gode
maltid: Idealet om sund mad, Idealet om familiemaltidet, Idealet om fraditionel mad og Idealet om
det gastronomiske maltid.

Metode - hvordan males idealer for det gode maltid?

For at undersege hvilke underordnede idealer, der ligger bag danskernes forestillinger om og
vurderinger af det gode mdltid, er der foretaget en faktoranalyse p& spergsmélene i figur 50. 1 en
faktoranalyse underseger man, om nogle af de spergsmdl, som respondenterne er blevet stillet,
haenger sammen og kan reduceres fil en underliggende dimension. Denne dimension kaldes en
fakfor.

| dette filfeelde fortolkes disse faktorer som udtryk for forskellige idealer for, hvad det gode méltid
er. Det, der underseges, er nogle overordnede idealer om det gode mdltid, som ikke nedvendigvis
er uforenelige. Det er s@ledes ikke segmenter eller typer af danskere, der defineres med faktorerne.
Den samme person kan godt have staerke holdninger fil flere idealer. Det inferessante er derfor at
se pd, hvilke danskere der iszer finder de forskellige idealer for det gode mdiltid relevant.

Faktoranalysen viser, at de 33 spergsmdl om det gode maéltid kan reduceres til fire underliggende
faktorer, der alts& méler idealer om det gode mdltid. Faktorerne er kaldt: "Sund mad”, "Familiemdl-
tidet”, "Traditionel mad” og "Det gastronomiske maltid”. Det er desuden blevet analyseret, om der
ernogle socio-ekonomiske forhold, som ger folk mere tilbejelige fil at have bestemte idealer om det
gode maltid.

5.1 Def gode maltid

Respondenterne er blevet praesenteret for en raekke forhold, der kan have betydning for, om et
aftensmaltid er godt og blev bedt om at vurdere, hvor vigtigt hvert af disse forhold er ud fra skalaen
Slet ikke, | mindre grad, | nogen grad og | hej grad. For at minimere skaevheden ift. spergsmdlsraek-
kefolgen, blev de 23 spergsmdl om det gode méltid delt op i to grupper (hhv. 12 og 11 spergsmal),
og respondenterne fik preesenteret spergsmdlene inden for hver gruppe i filfeeldig reekkefelge.
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YA Maden smager godt
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Y/l Jeg sidder ved et bord og spiser maden

VI0M M Maltidet er tilberedt of friske ravare

40% Maltidet er hjemmelavet

B{Y M Det er et varmt méltid mad

EXY/ M Jeg hargod fid til at spise maden

YA/ Maden ersund

29%

Jeg spiser mdltidet sammen med andre

PASYZM Derindgdr ked i maltidet

Jeg har selv bestemt indholdet af mdltidet

24%

PEY M Derindgdr mange grentsager i méltidet

YA/ Der errigeligt med mad

(/8 Maden ser flot ud

UA/ Mdaltidet er fedtfattigt

g0V Maltidet er lavet af okologiske ravarer

8 Der er sovs til hovedretten

!

Vo Maden ertraditinelt dansk

(3¥/ 4 Maltidetindeholder ingen/meget f& kulhydrater

VI8 Der indgar fisk eller skalddyr i maltidet

V.8 Jeg har lavet mdltidet sammen med andre

I 2% Man spiser mdltidet pd restaurent

I 2% Madltidet bestar af flere retter

0% 20% 40% 60% 80% 100%



84 Madkulturen - Madindeks 2015

Velsmagende mad man bliver maet af

Aller vigtigst for det gode maltid er smagen. Hele 83% angiver, at de i hej grad mener, at i et godt
maltid skal maden smage godt. Det siger ikke noget om, hvad maéltidet skal indeholde, men i stedet
at der skal vaere et match mellem individuelle praeferencer og maden. Det kan virke banalt, men
setilyset af de mange debatter om sundhed, baeredygtighed og feellesskab ift. mdltidet, er det
bemazerkelsesveaerdigt, atingen andre forhold er i nzerheden af at vaere lige sé vigtige som smag.
Néar s& mange finder smagen vigtig, understreger det, at nydelse er en af de drivende kraefter bag
forholdet til mad. S&ddan behever det ikke nedvendigvis veere, og sGdan har det heller ikke altid
veeret. P& tveers af tid og samfundsgrupper har andre forhold sGsom funktionalitet, rationalitet og
idealer veeret vigtige i opfattelsen af, hvad der er god mad.

Det naeste forhold pd listen over, hvad der er vigtigst for flest danskere ift. méltidet er, at maden
maetter (56%). Madens funktion som opfylder af et biologisk behov veegtes sd@ledes hejf, men det
ligger altsd stadig vaesentligt under den sanselige og nydelsesfulde smagsoplevelse af méltidet.
Af man sidder ved et bord og spiser maden (55%) er det fredje vigtigste forhold. Der er séledes
staerke forestillinger blandt danskerne om, hvordan former og rammer omkring det gode maltid
skal veere.

Et velsmagende og maettende mdéltid, som indtages omkring et bord, er altsd arketypen pé det
gode mdltid i danskernes ojne. Hvad méltidet indeholder, og hvordan det er tilberedt, er mindre
vigtigt, og ferst pd& fierde-, femte- og sjeftepladsen felger forhold omkring maltidets indhold, f.eks.
at det skal veere lavet af friske r@varer, vaere hjemmelavet og veere et varmt maltid. Det, der kunne
betegnes som et 'festligt maltid’ med bé&de forret, hovedret og dessert, og som mdéske kun bliver
spist ude pd restaurant, er ikke szerligt fremtraedende i danskernes forestilling om det gode mdltid.
Kun 2% finder det i hej grad vigtigt, at maltidet indtages pd restaurant, eller at méltidet bestér af
flere retter.

I Madindeks 2014 blev det ligeledes undersegt, hvad danskerne forbandf med det gode af-
tensmdltid. Bortset fra enkelte aendringer er de fleste spergsmdl gengangere. Ligesom i Madin-
deks 2015 var resultatet af Madindeks 2014, at smagen var klart det vigtigste forhold for det gode
maltid. Hele 87% mente, at den var meget vigtig'. Det er séledes et stabilt resultat, at smag er det
vigtigste enkeltstdende parameter, nér danskerne skal vurdere, om et maltid er godt.

14) Madkulturen, Tal omMad 2014,s. 4
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5.2 Fire idealer om det gode mdltid

Faktoren Sund mad daekker over en forestilling om det gode maltid som et sundt, fedtfattigt maltid
med mange grentsager, f& kulhydrater og med fisk/skaldyr. Det m& gerne veere lavet af ekologiske
ravarer. Det er isaer blandt kvinder og personer med en videregdende uddannelse, at denne norm
om det gode mdltid er fremherskende. Samtidig stiger vigtigheden af denne norm med alder, idet
de zeldste scorer hejest pd denne faktor.

Faktoren Familiemaltidet indeholder forestillingen om det velsmagende, hjemmelavede maltid,
lavet af friske r@varer, hvor der ogsd er gjort noget ud af anretningen. Samtidig er rammerne om
maltidet vigtige, idet man sidder ned ved et bord og spiser maden sammen med andre, og har god
tid. Det er s@ledes forhold, der leder tanken hen pé& det traditionelle familieméltid, hvor man i sel-
skab med andre, indtager et maltid fremstillet med keerlighed for bé&de révarer og den, der spiser
maden. Ogsd her er det kvinder, dem med videregdende uddannelse og de zldste danskere, der
veegter denne norm hejest. Desuden scorer de, der bor med andre, hejere p& denne faktor end dem,
der bor alene. Det er ikke overraskende i lyset af denne faktors sociale aspekt.

| faktoren Traditionel mad er def traditionel varm, dansk mad med ked og sovs, som udger fore-
stillingen om det gode mdltid. Samtidig er det vigtigt, at der er rigeligt med mad. Maend og lavt-
uddannede scorer hojest pd& denne fakfor. Samtidig er det ogsé en norm, der er mere udbredt hos
personer bosat i Vestdanmark.

Det gastronomiske maltid er en fakfor, der deekker over, at man spiser flere retter, spiser pd restau-
rant eller har lavet méltidet sammen med andre. Det festlige, sociale og gastronomiske omkring
mdltidet er her i hejsaedet. Maend, personer med videregé&ende uddannelse og yngre under 35 ér
veegter denne norm om det gode mdltid hejere end andre. Det samme ger personer med de hojeste
husstandsindkomster og personer, der bor med andre. Normen om def gode mdltid som 'gastrono-
misk’ er desuden mere udbredt blandt personer bosati @stdanmark.

I faktor 1 0g 3 - Sund mad og Traditionel mad - er indholdet af maden isser bestemmende for, om
mdltidet opfattes som et godt méltid. | faktor 2 og 4 - Familiemdltidet og Det gastronomiske maltid
- erderihojere grad fokus pd rammerne for maltidet.
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Figur 51.1dealer om det gode maltid

Faktor Beskrivelse Forhold der er vigtige for, at Hvem finder iszer dette
nr. et maltid er godt ideal vigtigt?
1 Sund mad - Madenersund - Kvinder
Sundft, grent og - Derindgdar mange grentsager i mdltidet - Personermeden
fedtfattigt - Maltidet er fedtfattigt videregdende
- Madltidet indeholder ingen/meget f& uddannelse
kulhydrater (f.eks. pasta, bred eller ris) - /ldre-joaldre,jo
- Maltidet er lavet af ekologiske révarer hoejere scorer man
- Derindgdrfisk eller skaldyr i maltidet
2 Familiemaltidet - Maden smager godt - Kvinder
Hjemmelavet, frisk, - Maltidet er hjemmelavet - Personer med en
socialt - Maltidet er tilberedt of friske ravarer videregdende
- Jeghargodtid til at spise maden uddannelse
- Deter mad, man bliver meet af - Aldre
- Jegsidder ned ved et bord og spiser maden - Personer, der bor med
- Maden ser flot ud andre
- Jeg spiser mdlfidet sammen med andre
Traditionel mad - Derindgar ked i maltidet - Maend
3 Ked, traditionelt, sovs - Maden er traditionel dansk - Personer med
- Derersovstil hovedretten grundskolen som
- Det er et varmt maltid mad hejeste uddannelse
- Dererrigeligt med mad - Jolaengere
uddannelse jo lavere
scorer man
- Personer,der bori
det vestlige Danmark
Det gastronomiske - Mdltidet bestdr af flere retter - Meend
maltid - Jegharlavet maltidet sammen med andre - Personer meden
4 Flere retter, restaurant - Man spiser mdltidet pa en restaurant videregdende

uddannelse
- Yngre under 35 ar
- Personer med en hoj
indkomst i husstanden
Personer, der bor
med andre
Personer, der bori
det ostlige Danmark
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Figur 52. Hvor vigtigt finder maend og kvinder idealet om 'Familiemaltidet' ?
Kens- og aldersforskelle i de beregnede veerdier af faktoren 'Familiemaltidet' . Tal beregnet fra regressionsanalyse.

02 —

=]
0,1 —
0,0
18-25ar 26-344r 35-49ar 50-64ar 65-754ar
-01
-02
-0,3 —
-0,4 —
Bl Kvinder(grundskoleuddannelse, bor med andre)
Maend(grundskoleuddannelse, bor med andre)
-0,5 —

Familiemaltidet er vigtigst for kvinder og seldre maend

Ken og uddannelse har signifikant indflydelse pd alle faktorerne dvs. at kvinder og meend og
danskere med forskellige uddannelseslaengde har forskellige idealer om det gode maltid. Ogsé
alder er vigtig, idet der er aldersforskelle for tre ud af fire af idealerne. For faktoren "Familiemdltidet”
geelder dog, at aldersforskellen interagerer med kensforskellen. Det betyder, at der er forskel pd,
hvor vigtig de forskellige aldersgrupper syntes, at idealet om familiemdltidet er, alt efter ken. Disse
forskelle erillustreret i figur 52.

Det er generelt kvinder, der finder idealet om familiemdltidet vigtigst. Kensforskellen er dog sterst
for de yngste grupper. Selvom der er en tfendens til, at zeldre kvinder vaegter faktoren hejere end
yngre kvinder, er forskellene pé tvaers af aldersgrupperne dog relativt smé for kvinderne. Anderle-
des er det for maendene, hvor forskellene mellem yngre og zeldres vaegtning er meget stor: Yngre
maend finder i meget lille grad idealet om familiemdltid vigtig for, om et méltid er godt. Derimod
finder de zeldste mzend idealet om familiemaltidet lige sé vigtigt som de aeldste kvinder.
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Figur 53. Er der sammenhang mellem danskernes idealer om det gode maltid og den mad,
de spiser?
Gennemsnitlige faktorveerdier for danskere, der har spist affensmad med den kulinariske profil.

03 [

02 [~

01 [

0,0

I I I I I I
Traditionelt Moderne Italiensk Amerikansk Andet Asiatisk Andet
dansk dansk sydeuropaeisk

Il sund mad B Familiemaltidet Traditionel mad . Det gastronomiske maltid

Det gode maltid og aftensmaltidets kulinariske profil

Det er sveert at undersege, om de idealer, danskerne har om det gode aftensmdltid, pdvirker den
faktiske madlavning, indkeb, rammerne for maltidet osv. Der kan vaere andre forhold end idealer og
veerdier, som betyder noget, ndr der skal freeffes valg om affensmaden Og der kan vaere stor forskel
pd feks. den faktiske tilgeengelighed af bestemte rvarer og idealet om, hvilke révarer det gode
aftensmaltid ber indeholde. Konkurrerende idealer og veerdier kan ogsd veere en forklaring p& en
manglende sammenhaeng mellemideal og handling, f.eks. kan det veere, at en kvinde, der gér me-
getop isund mad, har en mand, der gér meget op i traditionel mad, og at maden bliver derefter.
Ved at undersege sammenhaengen mellem affensméltidets kulinariske profil og idealerne om det
gode mdltid, viser der sig indikationer pd sammenhaeng mellem madvalg og holdninger.

Figur 53 viser de gennemsnitlige scorer for folk der har spist mad med forskellig kulinarisk profil. Et
tal over O angiver at gruppen scorer over det samlede gennemsnit for dette ideal og omvendt med
et talunder 0.

Det er bemaerkelsesvaerdigt, at idealet om det gode mdéltid som’Familiemdltidet’ med velsma-
gende, frisk og hjemmelavet mad, hvor der er god tid fil at sidde ned og spise, ikke haenger saerlig
meget sammen med hvilken slags mad, folk har spist. Det tyder pd, at dette er et ideal om det gode
maltid, som kan imedekommes, med mad med meget forskellige kulinariske profiler.
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Som forventet scorer de, der har spist traditionel dansk mad, hejt pé faktoren "Traditionel mad”,
hvilket indikerer, at der er god sammenhaeng mellem holdning og handling. De, der har spist
moderne dansk mad, angiver "Sund mad” som et vigtigt ideal for det gode maltid, og scorer
tilsvarende lavt p& "Traditionel mad”, hvilket kan veere en indikator pd, at mange spiser moderne
dansk mad, fordi de mener, at det er sundere end anden mad. Blandt dem, der har spist italiensk
eller amerikansk mad er "Traditionel mad” og "Sund mad” mindre udbredt som en vaerdi om det
gode mdltid. Det haenger godt sammen med, at meget af den italienske mad i denne undersegelse
bestdr af pizza og pasta, og amerikansk iszer er burgers og hot dogs. Har man spist andet syd-
europaeisk eller asiatisk mad eller "Andet”, scorer man ogsé lavt pd 'Traditionel mad'. Det er ikke s&
overraskende, at disse kulinariske profiler ikke stemmer overens med veerdien om det gode mdltid
som fraditionelle refter med ked og sovs. Interessant er det, at de, der har spist andet sydeuropae-
isk s@som fransk eller graesk, scorer hejest pd faktoren 'Det gastronomiske mdltid’. Den klassiske
opfattelse af sydeuropaeisk, og iseer fransk mad, som finere og pé et hojere gastronomisk niveau,
afspejles séledes her.

Samlet set giver denne analyse et billede af, at der er god overensstemmelse med den slags mad,
danskerne faktisk har spist til aftensmad, og deres idealer om det gode mdltid. Samtidig er det
tydeligt, at idealet om det klassiske familiemaltid kan opfyldes p&d mange méder og af mad med
forskellig kulinarisk profil.
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Perspektiver
Andre datakilder

Madindeks méler tendenser i madkulturen med afsaet i en survey til en repraesentativ gruppe
danskere. Andre kilder leverer data og fakfa, der kan perspektivere analyserne i Madindeks yderli-
gere: Vores sundhedsprofil, vores madvaner i bredere forstand, vores spisevaner og forbrug og ikke
mindst fedevarebranchens mulighed for at sikre vaekst og arbejdspladser.

Sundhed

47% af danskere over 16 dr er moderat eller sveert overveegtige i 2013. Dette geelder isaer
maend, hvor 54% er moderat eller sveert overvaegtige. Der er sket en svag stigning fra 2010

- 14% af danskerne er sveert overvaegtige. Dette er gaeldende for bdde maend og kvinder.
Ogsé her er der sket en svag stigning'o.

- 11% af de 15-drige drenge og 10% af pigerne er overveegtige eller sveert overveegtige
(beregnet pd baggrund af egen indrapportering af hejde og vaegt). Andelen er faldende'”.

- 54% afde 15-drige piger foler sig for tykke - og 49% af de 13-drige. Der er en stigende
tendens for de zeldste feenagepiger i perioden 2010-14'9.

Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013, s.95
Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013, 5. 96
Skolebernsundersegelsen 2014, s. 31

15)
16)
17)
18) Skolebernsundersegelsen 2014,s.37
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Figur 54. Udvikling i overvaegt blandt danskerne

50% [ 47% 47%
40% [
30% [
20% [
14% 14%
10% 11%
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10% 6%
0% | | | | | ]
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[ | BMDP25(overvaegtig)
Il BMD30(sveert overvaegtig)

Kilde: "Sundhed og sygelighed i Danmark 2010 - og udviklingen siden 1987" og "Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil
2013".
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Mad, sundhed og spisevaner

- 13,9% af befolkningen havde i 2013 et usundt kostmenster (mod 13,3%12010). Dvs. at
de havde ef lavt indtag af frugt, grent og fisk og hejt indtag af maettet fedt i kosten'?.
Langt flere maend (18,6%) end kvinder (9,5%) har et usundt kostmenster??.

- Ca.halvdelen af de, som har et usundt kostmenster, vil gerne spise mere sundft.
Dog er andelen faldet med 3,3 procentpoint fra 2010-20132",

- 24,6% af de, der har grundskolen som hejeste gennemferte uddannelsesniveau har
et usundt kostmenster mod 4,6% af dem lang videregdende uddannelse??.

- Voksne danskere spiser flere grentsager: | 2012 var gennemsnittet 199 g
grentsager pr.dag?.

- Vispiser mere fisk: Voksne danskere spiser i gennemsnit 37 g fisk pr. dag.?%

- Isaerbernekostens indhold af sukker og slik er faldet?). 16% af de 13-drige spiser slik
hver dag?®.

- Bd&de barn og voksne spiser mere ked og kedprodukter. Voksne danskere indtager i
gennemsnit 160 g ked og fjerkrae pr. dag?”.

- Blandtde 11-drige, spiser tre ud af fire elever affensmad sammen med deres mor og/eller
far hver dag. Blandt de 15-drige gaelder det halvdelen?®.

- 12% af de 11-&rige springer morgenmaden over mindst tre hverdage om ugen, mens
det gaelder for 20% af de 15-drige. Piger springer hyppigere morgenmdltidet over end
drenge®).

- Bern ogunge, som hyppigt spiser méltider sammen med deres familie, har generelt
sundere kostvaner, bedre psykisk trivsel og lavere risiko for at udvikle en spiseforstyrrelses?.

19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013,s.76
Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013, s.77
Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013, s.79
Danskernes Sundhed - Den Nationale Sundhedsprofil 2013,s.76
DTU - Danskernes kostvaner 2011-2013, s. 30

DTU - Danskernes kostvaner 2011-2013, s. 40

DTU - Danskernes kostvaner 2011-2013,s.120
Skolebernsundersegelse 2014.s.79

DTU - Danskernes kostvaner 2011-2013, s. 36-38
Skolebernsundersegelsen 2014, s. 82

Skolebernsundersegelsen 2014, s. 81

Skolebernsundersegelsen 2014, s. 82
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Figur 55. Spiser ikke morgenmad 3 - 5 hverdage om ugen
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Kilde: Skolebernsundersegelsen 2014
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Forbrug

- Hverhusstand brugte i gennemsnit 36.381 kr. p& fedevarer i 2014.

(Lebende priser, ekskl. udespisning) 3"
- De sterste indkebsposter er grentsager, bred, okse/kalveked og frugt V.

- Husstandenes forbrug pd fedevarer stiger i takt med indkomsten. Dog bruger man en
relativt mindre andel af sin indkomst pd mad, jo hejere husstandsindkomst man har 3V,

- Husstandenes forbrug p& mad har ikke aendret sig meget de sidste 20 ér, med undtagelse

af 2007. Dog er det samlede forbrug steget, hvormed fedevarer er en mindre andel af
det samlede forbrug *".

31) Danmarks Statisk, Statistikbanken - FUS1: Husstandenes arlige forbrug efter forbrugsart, husstandsgrupper og prisenhed.
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Figur 56. Husstandenes drlige forbrug pa fodevarer (faste priser)
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Figur 57. Fedevareres andel af det samlede forbrug
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Kilde: Danmarks Statisk, Statistikbanken - FU51: Husstandenes arlige forbrug efter forbrugsart, husstandsgrupper og prisenhed.
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Fedevarebranchen - vaekst, eksport og arbejdspladser

- Hver tredje fedevarevirksomhed forventer negativ vaekst i produktionen i 4. kvartal 2015.
Dette skyldes iseer manglende ordrer/efterspergsel, hvilket mere end halvdelen af
virksomhederne har angivet som en veesentlig fakfor, der begraenser deres produkfion.
Kvartalet for mente mindre end en tredjedel af virksomhederne, at manglende ordrer/
efterspergsel begraensede deres produktion®?.

- Forferste gang siden 2010 forventer virksomhederne i 2015 negativ veekst i
hjemmemarkedets eftersporgsel*®.

- Fedevareklyngen eksporterede for 151 mia. kr. i 2014. Dette svarer til 25% af den samlede
eksport af varers.

- Eksporten af ekologiske varer er femdoblet fra 2003 til 2013, hvor eksporten var pd 1,5 mia.3>

- 12014 varder 118.000 direkte beskaeftiget i fedevareerhverveti Danmark, heraf 67.000
i primaerproduktionen (landbrug og gartnerier)3®.

Figur 58. Eksport - Fedevareklyngen
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Kilde: Udenrigshandel 2010-2014, Landbrug & Fedevarer

32) Landbrug & Fedevarer - Fedevarevirksomhederne forventer faldende efterspergsel september 2015, s. 1-4
33) Landbrug & Fedevarer - Fedevarevirksomhederne forventer faldende efterspergsel september 2015, s. 1-4
34) Landbrug & Fedevarer - Fakta om erhvervet 2015, s. 65
35) Landbrug & Fedevarer - Fakta om erhvervet 2015, s. 65
36) Landbrug & Fedevarer - Fakta om erhvervet 2015, s. 14
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Metode, data
og analyse

Udviklingen af Madindeks

Madindeks 2015 er en videreudvikling af Madindeks 2014. Resultaterne fra 2014 blev diskuteret
pd en konference afholdt i samarbejde med MAPP Centret ved Aarhus Universitet, og efterfelgende
blev materialet gennemgdet og kommenteret af fem danske forskere med forskellig faglig bag-
grund - béde i forhold til metode, analyse og bud pé videreudvikling. P& baggrund af erfaringerne
fra 2014 blev Madindeks’ grunddesign videreudviklet i samarbejde med COWI. COWI gennemferte
en ekspertworkshop med yderligere deltagelse fra forskere og eksperter inden for analyse, fede-
varer og madkultur. Denne workshop havde seerligt til formdl at afdaekke, hvilke andre relevante
kilder fil data, der kunne bidrage med indsigt i Madindeks’ felt, udover de planlagte surveybasere-
de undersegelser. Her blev det konstateret, af om end der findes data, sé findes der et begraenset
antal offentligt tilgaengelige analyser. Det vil derved kraeve mange ressourcer at foretage yderligere
analyser, hvis det skal bringes ind i Madindeks pé& en meningsfuld méde.

Fokus er derfori2015 lagt pé en survey, og kun i begraenset omfang praesentation af tal for relate-
rede emner, som er udvalgti samarbejde med COWI. COWI kvalitetssikrede ogsé det spergeskema,
som Madkulturen udviklede, ligesom COW!I pilottestede spergeskemaet forud for, at dataindsam-
lingen blev gennemfert af Userneeds. Herudover forfsatte samarbejdet med MAPP Centret ved
Aarhus Universitet, som ogsd@ i 2015 har gennemfort deres kvalitetsindeksundersegelse som en

del aof Madindeks. Analyser af data og udarbejdelse af rapporten er fortaget af Madkulturen, med
mindre andet er naevnf.

Data

Denne rapport indeholder analyser og tal fra Madkulturens undersegelse af, hvad danskerne spi-
ser til affensmad. Data er indsamlet via et online spergeskema, hvor 2.339 repraesentativt udvalgte
danskere mellem 18 og 74 &r er blevet spurgt om, hvad de spiste til aftensmad dagen for samt
deres holdninger fil mad og maltider.

Data erindsamlet af analysebureauet Userneeds i perioden 24. september fil 9. oktober 2015.
Userneeds har sikret en stratificeret udveelgelse, séledes af respondentgruppen er repraesentativ

i forhold til befolkningen pé alder, ken, region og uddannelse. Desuden er der sikret en fordeling
mellem hverdag (mandag fil torsdag) og weekend (fredag til sendag). Her herer fredag affen med
til weekenden, da danskernes spisevaner fredag ligner de andre weekenddage mere end hverda-
gene.

Da undersegelsen stiller en raekke spergsmdl til affensmdltidet, er der kun medtaget respondenter,
der spiste aftensmad dagen fer. | alt blev 5,3% screenet ud, fordi de svarede, at de ikke spiste af-
tensmad. Der skal selvfolgelig fages hojde for dette i generaliseringer fra naervaerende undersegel-
se, som sdledes handler om de danskere, der har spist aftfensmad p& en tilfeeldig dag i ugen. Det er
sandsynligvis ikke sddan, at disse 5,3% danskere aldrig spiser affensmad, men derimod tilfeeldigt
at de ikke spiste aftensmad dagen for, de deltog i undersegelsen. Det betyder, at gruppen, der ikke
spiser affensmad pd en tilfeeldig ugedag, sandsynligvis er fordelt nogenlunde lige ud over befolk-
ningen, og at der derfor ikke er store problemer med skaevhed ift. svarene.
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| kapitel 3 praesenteres negleresultater fra MAPP Centret ved Aarhus Universitets Kvalitetsindeks
2015, som bygger pd en spergeskemaundersegelse med ca. 1.400 danskere.

| afsnittet "Perspektiver. Andre datakilder” preesenteres en raekke fal fra andre undersegelser og fra
Danmarks Statistik, Landbrug & Fedevarer, DTU, Skolebernsundersegelsen mv., som kan perspekti-
vere de analyser, der praesenteres i Madindeks 2015.

Metodiske greb

Et s& stort felt som madkultur kan ikke udforskes til bunds i en enkelt undersegelse som denne, da
madkultur handler om alt fra distribution, indkeb, tilberedning, spisning og opvask til indholdet af
og rammerne for dagens forskellige maltider.

Temaet for Madindeks 2015 er danskernes madlavningspraksis. Derfor fokuserer undersegelsen
pd danskernes aftensmdaltid. Gentagne undersegelser har over de seneste 10-15 &r har vist, at
aftensmaden fortsat prioriteres hejt i Danmark®”). Der er knyttet mange normer, forventninger og
veerdier til aftensmdltidet - bé&de fordi det for mange danskere er dagens hovedmadltid, og fordi
det er en social begivenhed. Her dyrker, styrker og udfordrer medlemmerne af husstanden rela-
tioner og vaerdier®®. Madindeks 2014 viste f.eks., af medlemmer af samme husstand ofte spiser
aftensmad sammen, hvad enten man bor som par eller i en sterre familie. Personer, der bor alene,
spiserigennemsnit affensmad alene 5,4 gange om ugen (77% af méltiderne), mens personer, der
bor sammen med mindst to andre, angav at spise aftensmad alene 0,6 gange om ugen’?. Det er
ogsé ifm. affensmaden, at der lzegges flest kraefter i madlavningen, og derfor er det oplagt at tage
udgangspunkt i aftensmaden, ndr man skal undersege, hvordan og hvornér danskerne laver mad,
hvor de finder inspiration og deres madlavningskompetencer.

I Madindeks 2015 underseges, hvad danskerne spiser samt konkret praksis omkring maden og
maltidet. Respondenterne skulle derfor med egne ord, og sé detaljeret som muligt, beskrive, hvad
de spiste fil aftensmad dagen for, f.eks. "Helstegt kylling med kogte kartofler og dampede gu-
leredder”. Det gav respondenten lejlighed til at genkalde sig, hvad han eller hun spiste, og giver
undersegelsen kvalitativt indhold med mulighed for analyse og kategorisering af de konkrete
middagsretter, som danskerne spiser. Derefter fulgte en raekke spergsmdél om mdéltidets indhold

af forskellige ingredienser og krydderier, rammer for méltidet i form af med hvem og hvorhenne,
maden blev indtaget, og spergsmal om madlavning og inspiration fil maltidet. Til sidst blev respon-
denterne spurgt om holdninger til det gode maltid samt en raekke socio-ekonomiske forhold for
dem og deres husstand.

Principper for analysen

I denne rapport praesenteres analysen af tallene fra Madkulturens egen undersegelse, samt, i ka-
pitel 3, hovedresultaterne fra analysen lavet af MAPP Centret ved Aarhus Universitet. Det analytiske
fokus har vaeret at praesentere vigtige tal, der beskriver centrale forhold ved danskernes madkultur
anno 2015. Efterfelgende er der undersegt forskelle og forklaringer herpd. Der er brugt statistiske
test og analysemetoder (chi-fest, anova, fakforanalyse, og regressionsanalyse) for at undersege
og beskrive sammenhaenge mellem variable. Der er bl.a. testet for sammenhang mellem mad- og
mdltidspraksis og en raeekke baggrundsvariable sdsom ken, alder, uddannelse, indkomst og bern i

37) Ekstrém, Jukka Gronow, Unni Kjeernes, Thomas Beker Lund, Johanna Mdkeld and Mari Niva (2012). “The modernisation of
Nordic eating - Studying changes and stabilities in eating patterns.” Anthropology of food S 7

38) Holm, L. (2012). Mdltidets sociale betydning. Mad, mennesker og maltider samfundsvidenskabelige perspekfiver. L. Holm
and S. Tange Kristensen. Kbh., Munksgaard Danmark.

39) Madkulturen, Tal om Mad 2014, s. 6
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husstanden. Andre gange er der testet for kontekstuelle forhold, som f.eks. om det er hverdag eller
weekend, eller om man spiser sammen med andre eller ej. Kun sammenhzaenge, der er signifikante
ved test pd et 95% niveau bliver praesenteret og kommenteret, med mindre andet er angivet.

Andelene i analyserne er beregnet ud fra det antal respondenter, der har besvaret spergsmd-

let. Ved nogle spergsmdl har 1-5% af respondenter ikke svaret p& spergsmdalet eller svaret "Ved
ikke”, og disse indgdr séledes ikke beregningen af procent. Desuden medtages ikke de personeri
beregningen, der ikke havde spist affensmad dagen for. Det er uproblematisk, nér man underse-
ger andele af méltider, som det er tilfeeldet i de fleste analyser. | nogle analyser generaliseres og
refereres der dog til 'danskere’. Her er det altsd mere praecist "Danskere, der har spist affensmad
pd en tilfeeldig ugedag”, der refereres til. | teksten skrives der blot "Danskere”, for gere laesbarheden
bedre.

Antallet af respondenter (n) fremgdr ikke af de enkelte figurer, da mange af figurerne indeholder
flere variable, hvilket vil gere dem uoverskuelige. | teksten il figurerne beskriver vi hvilke dele af da-
taseettet, derindgdri de forskellige figurer. Det er iseer i kapitel 2 om madlavning, at n varierer. Der
findes her en reekke spergsmdl om hvem, der lavede mad, hvor tallene er beregnet ud fra maltider,
hvor der er blevet lavet mad, dvs. hvor maden er "Helt eller delvist hjemmelavet”, "Overvejende
hjemmelavet” eller "Feerdigkebt med hjemmelavede elementer” (n = 1.922). Der er desuden en
raekke spergsmal angdende tidsforbrug, inspiration og fremgangsmdéde ift. madlavningen dagen
fer, hvor der beregnes andele ud fra de méltider, hvor respondenten selv har vaeret involveret i mad-
lavningen (n=1.313).

Undersegelsen indeholder desuden en reekke opgerelser over hvilke retter, der er mest populaere
inden for forskellige kategorier af affensmad. Disse er fremkommet ved kodning og kategorisering
af beskrivelserne af de middagsretter, som respondenterne svarede, at de havde spist. Kodepro-
cessen er beskrevet nzermere i kapitel 1. Fokus har veeret pd beskrivelser pé ret-niveau og ikke
ingrediens-niveau, da formdlet er at f& mere viden om, hvilke retter danskerne spiser.

Appendiks

Findes p& madkulturen.dk
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