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Forord

Madkulturen er sativerden for at give danskerne mod pé bedre mad. Vi giver bern og unge mod pd af
udfolde sig i kekkenet, madtalenter mod pé en karriere i fedevarebranchen, og det offentlige og
fedevareindustrien giver vimod pd at udvikle bedre mad og méltider. Vi arbejder for af omsaette viden om
danskernes mad og maltider til projekter og okfiviteter med et mél: Bedre mad il alle.

| det arbejde er Madindeks en vigtig brik. Det er her, vi pejler os ind p& den madkulturelle udvikling i
Danmark. Mdlet er at bibringe solid viden om danskernes madkultur til gavn for praktikere, professionelle,
meningsdannere og beslutningstagere inden for feltet. Madindeks underseger centrale femaer for
madkulturen i Danmark: madlavning, révarer og faellesskaber med henblik p& at kunne felge udviklingen af
disse over tid. I Madindeks 2016 er der fokus pé ré&varer. Gennem en spergeskemaundersegelse
underseger vi, hvad det egentlig er for fedevarer, der indgdér i danskernes affensmdltider, og hvilke veerdier
og holdninger danskerne knytter hertil.

Hvorfor tal om mad?

Madindeks skal give en bredere forstéelse til alle dem, der arbejder med madkulturi Danmark, og er et
oplzeg fil af diskutere, hvordan vindr den brede befolkning med indsatser, som styrker madkulturen. Dette
arbejde handler ikke kun om, at maden skal vaere mere velsmagende. Det handler om at lese nogle af de
store udfordringerisamfundet: En bedre madkultur er essentiel for Danmarks fremfidige velfaerd og
velstand. En bedre madkultur skal ege forretningspotentialet for hele fedevareerhvervet. Og en bedre
madkultur skal ege befolkningssundheden.

Der ernok at fage fat pd, og tal ger detikke alene. Vitakker de samarbejdspartnere, som har bidraget med
faglig sparring pé& undersegelsen, og glaeder os fil de samarbejder, som vivil seette i gang med disse tal i

ryggen.

God laeselyst!

Judith Kyst

Direktor, Madkulturen
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Madindeks 2016
- Kort og godt

Madindeks underseger mad- og méltidskultur i den brede danske befolkning. Madindeks udkom ferste
gang i 2014 og er siden udvikleti samarbejde med en raekke partnere. Analyserne fager udgangspunkti de
handlinger omkring mad og méltider, som praeger dagligdagen i Danmark. Vi underseger ogsd de veerdier
og holdninger som danskerne knyfter til mad.

Temaet for Madindeks 2016 er danskemes vaner og holdninger i forbindelse med révarer. Viszetter fokus
pd en rackke forhold, der knytter sig fil opfattelsen og brugen af révarer herunder brug af convenience i
maden, lokale fedevarer og danskernes dyrkning af egne ré&varer.

Madindeks 2016 bestdr af Madkulturens egen kvantitative analyse af, hvad over 2000 danskere spiser il
aftensmad to uger i september/oktober 2016. Resultaterne heraf er praesenteretidenne rapport. |
filknytning Til Madindeks gennemferer MAPP Centeref ved Aarhus Universitet en sterre forskningsbaseret
undersegelse, der fokuserer pd danske forbrugeres efferspergsel pé kvalitetsfedevarer, deres
madlavningskompetencer og brug af convenience. Denne udgives i rapporten Kvalitetsindeks 2016.

Tema for Madindeks 2016: Ravarer

Hvor Madindeks i 2015 satte fokus pd madlavningen, zoomer Madindeks 2016 ind pd, hvad der bliver lavet
mad afidagens Danmark, med temaet révarer. Det ger vi, fordi vi opfatter det som en krumtap i
madkulturen, hvordan danskerne taenker, taler og handler omkring de révarer, de laver mad af. Samtidig er
det ikke entydigt, hvad vi forst@rved ré&varer, ikke mindstikraft af det stadigt stigende udbud af
convenience-produkter, som, pd mange forskellige m&der, hjaelper tili den daglige madlavning. Man kan
sige, afrévarer er det ene yderpunkt, som efterfelges af en raekke gradueringer af convenience-produkter.
Derfor er undersegelsens pointer om convenience en central del af analysen.

Udover opmeerksomheden pé graensefladerne mellem révarer og convenience belyser Madindeks 2016
tfemaet yderligere ved at undersege, hvilken rolle andre emner, viforbinder med révarer, spiller anno 2016.
Det er f.eks. saeson. Vihar ensket at undersege, hvilken rolle saeson spiller for danskernes valg af révarer og
refter, ogidethele faget at f& en grundlaeggende forstdelse of, hvad danske forbrugere forstér ved saeson.
P& samme md&de har lokale fedevarer vaeret et szerligt interesseomréde. Her er viigen géet grundlzeggende
fil veerks ved at bede danskerne om at definere begrebet samt undersege deres praksis. | forbindelse med
lokale fedevarer er ogsé nysgerrigheden overfor alternative kanaler fil révarer opstéet. Herunder ogsé
forbrugermes egen dyrkning, jagt og sankning.

Madindeks 2016 giver séledes svar pd, hvor mange der gér op i révarer, og om danskerne er filfredse med
kvaliteten af de révarer, de brugerimaden. Spiller seeson enrolle for r@varevalg og menu? Hvad er lokale
fodevarer for danskemne, og er det noget, de brugerimaden?
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Hovedresultater

Mad er mere end meethed

Cirka halvdelen af danskerne erinteresserede i révarer i bred forstand. En mindre gruppe udlever denne
inferesse ved af deltage i madfestivaler, og nogen agerer 'madambassaderer’ ved at anbefale andre
saerlige fedevarer, restauranter, producenter osv. Andelen af madambassaderer i befolkningen (ca. 15 %)
ligger p& samme niveau som f.eks. Storbritannien og USA - milevidf fra sydeuropaeiske lande.

Andelen of danskere, der erinteresserede irévarer, varierer ikke pé& tvaers af landsdelene. P& trods af de
store byers - ogisger hovedstadens - mange restauranter, specialbutikker og et stort udvalg af f.eks.
okologiske varer, er byerne ikke def eneste arested for madinteresserede i Danmark. | stedet er detisaer
uddannelse og alder, der har sammenhaeng med engagementet i rGvarer og mad. Dem med laengere
uddannelse er mere interesserede i, hvor deres révarer kommer fro, og det eri denne gruppe, der er flere
madambassaderer, og flere der deltager i f.eks. madfestivaler. Blandt dem med kortere uddannelse er der
genereltmindre inferesse for maden og deltagelse i madrelaterede aktiviteter.

Aftensmaden er for langt de fleste danskere hovedmdéltidet. Det er det méilfid, flest ger sig umage med. Det
afspejler sigivurderingen af affensmaden. Niud of ti danskere er Tilfredse eller meget Tfilfredse med smagen
og mdltidet generelt. Faerre synes dog, at kvaliteten af deres ré&varer er heltitop, men det er alts@ ikke
afgerende for, om et mdltid befragfes som godt.

Convenience - fra nemt fil nedvendigt

Halvdelen af de aftensmdltider, som danskerne tilberedte i private hjem en dagiseptember 2016, indeholdt
en eller anden form for convenience. Brugen af convenience-produkter er altsé udbredtialle dele af landet
og alle samfundslag.

Analysen tegner et billede af, at der er nogle convenience-produkter, som ger det nemmere af lave
hjemmelavet aftensmad f.eks. de frosne grentsager, kad og konserves mv. (de 'nemme convenience-
produkter’), mens der er andre, der ger det nemmere at lade vaere ('de feerdiglavede convenience-
produkter’).

Selvom de nemme convenience-produkter er bearbejdede i nogen grad, ser de ud til at vaere blevet
accepteretidanskernes kekken p& en mdde, som ger dem til varer, der, efter danskermes opfattelse,
sagtfens kan indgdi et maltid lavet frabunden.

De feerdiglavede convenience-produkter kompenserer ofte for manglende kekkenfaerdigheder, og viseren
sammenhaeng mellem lavt niveau af madlavningskompetencer og en positiv indstilling over for
convenience. Samtidig tyder resultaterne pé& at brugen af faerdiglavede convenience-produkter skaber en
selvforstaerkende effekt, hvor det bliver mindre og mindre appellerende atindkebe révarer og lave et helt
og aldeles hjemmelavet méltid, jo mere man bruger dem.

Det aflave et hiemmelavet méltid handler, for den brede danske befolkning, i hejere grad om selve
processen og oplevelsen med at tilberede forskellige ingredienser, og i mindre grad om selve de r@varer der
indgérimaltidet. Nér der tilberedes mad i de danske kekkener er der mange hensyn i spil som f.eks. om
familien kan lide maden, om der er madspild, om det smager som det plejer, og om det er nemt at tiloerede.
R&varer kommer séledes offe i anden raekke, med mindre man har et neert fornold fil dem, som f.eks. at de er
hjemmedyrkede, eller man selv har hentet dem hos en lokal producent.
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Hoje forbrugerforventninger til lokale fedevarer

Et af de omré&der, hvor der er potentiale for et mere nzert forhold til révarerne, er lokale fedevarer. Danskerne
har heje forventninger til lokale fedevarer. De er generelt enige om, atlokale fedevarer er karakteriseret ved
athave hej kvalitet, kort fransporttid, vaere friskere end andre varer, at de skal veere dyrket/producereti
forbrugerens naeromrdde og have en ekstroordinzert god smag.

Danskerne oplever begrebet'lokale fedevarer som relevant i en dansk sammenhaeng, men mange er offe i

fvivlom, hvornérnoget er en lokal fedevare. Detkan bdde skyldes manglende maerkninger og oplysning p&
fodevarerne, men ogsé uklarhed om hvad det overhovedet betyder, at noget er lokalt. Danskerme forventeri
hejere grad, af lokale fedevarer er produceret teet pd, hvor de bor, end at def er nogef, der er specifikt for en
egn ellerregion, der ligger i den anden ende aflandet.

Danskernes forventninger Til lokale varer kan overordnet samles i fre veerdier, der knyfter sig til lokale
fodevarer: hojere kulinarisk kvalitet, mere efisk produktion og tydelig oprindelse et sted i Danmark. Det kan
veere et bestemt sted med egnsspecialiteter, men det kan ogsé vaere et sted, der bare er i forbrugerens
geografiske naerhed. Disse forskellige vaerdier er differenfieret regionalf, men ogsd alder, ken og
uddannelse pévirker, om man syntes at den ene eller den anden veaerdi er mere vigtig. Hovedstaden
adskiller sig tydeligt fra resten af landet, idet lokale fedevarer her generelt synes at vaere mindre
vedkommende og derfor er behaeftet med mindre sfaerke forventninger.

Forbruget af lokale fedevarer er forskelligt i by og provins

Lokale fedevarer kan opdeles i to typer - de egnsbestemte og dem der er producereti forbrugerens
naeromrdde - og der knytter sig forskellige forbrugsmenstre til disse to typer fedevarer.

Hvert femfe aftensmdltid tilberedt hjemme indeholder lokale fedevarer, ifelge dem der har spist maden. Og
forbruget af lokal mad er ikke et storbyfaenomen - faktisk snarere tvaertimod. Der tegner sig i analysen et
billede af en landbefolkning, som udover at tilleegge lokale fedevarer stor vaerdi, ogsé har et sterre forbrug
af lokale fedevarer - det omfatter bdde fedevarer producereti deres eget neeromréide og egnsbestemte
specialiteter.

De lokale fedevarer, der offest indgér i affensméltiderne hos bybefolkningen, er primaert egnsbestemte
fedevarer ogimindre grad fedevarer produceret i nseromrédet. Det haenger i hej grad sammen med,
hvordan byboere ofte opfatter deres nzeromréde som begraenset til bymiljeet, de bori, altsd moderne byer,
hvor der ikke er direkte berering med fedevareproduktion. Det ser vi blandt andet ved, af man pé landet
offtere keber lokale fedevarer ved vej- og gérdsalg eller direkte hos producenten, hvorimod det i byerne
oftere erispecialforretninger.

En fredjedel af danskerne keber lokal mad hver uge. Forbruget er sterst uden for hovedstaden og eriseer hoj
i det Nord- og Vestjyske og pd Sjeelland og eerne. Jo staerkere veerdier forbrugerne har omkring lokale
fodevarer, jo mere sandsynligt er det, at de keber dem. Andre forhold som f.eks. alder, om man bor i byen
eller p& landet og indkomst har dog ogsé en steerk sammenhaeng med, om man keber lokale varer.

Det forhold, der har sterst sammenhaeng med af kebe lokale fedevarer, er dog, om man erinteresseret i
r@varer ogiat vide, hvor de kommer fra. Der er i gennemsnit dobbelt sé mange, der keber lokale fedevarer
ugentligr blandt de révareinteresserede end blandt ikke-révareinteresserede, selvom vikontrollerer for
andre forhold. Netop derfor er tydelig oprindelse og gennemskuelig produktion vigtig i salget af lokale
fodevarer.
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Danskerne har stadig fingrene i jorden

Der er et flertal af danskerne, der er glade for at dyrke deres egne révarer - béde i det smé med grent i
vindueskarmen og i sterre stil med grentsager og frugti haven. Mere end hver fredje (36 %) har inden for det
seneste dr dyrket egen kekkenhave, og o ud af fem (43 %) har dyrket grentsager eller krydderurteri
krukker, vindueskarme eller p& terrasser. Det at samle mad i naturen og jage og fiske fil husbehov, er noget
som en mindre gruppe af danskere over hele landet prakfiserer.

Undersogelsen viser desuden, at ndr der bruges hjemmedyrkede révarer i madlavningen, oplever
danskerne en storre tilfredshed med bé&de smag, réivarekvalitet og méltidet som helhed.

Saeson fylder ikke meget pd danskernes tallerkener

N&r visernaermere pd, hvilke ingredienser danskerne spiser, der iszer er kendetegnende for saesoneni
september, er det tydeligt, ot seeson er et begreb, der kan vaere svaert at arbejde med i madkulturen anno
2016. Det er ikke de ikoniske sensommerr&varer som vildt, kantareller eller majs, der fylder mest pé&
tallerkenerne i september, hvor undersegelsen er lavet, men kartofler, guleredder, porrer, loeg og eebler, der
kan opbevares ilang tid, og som derfor er tilgaengelige det meste af dref.

To tredjedele af danskerne mener, at def aftensméltid, de spiste dagen for, kunne serveres &ret rundt. Kun
hver femte synes, at deres affensmad i hej grad afspejler saesonens révarer. Hvis man ensker, at danskerme
skal spise mere mad i saeson og flere révarer, der afspejler seesonen, s@ er det vigtigt at tage hejde for de
kulinariske praksisser, der knytter sig til at spise mad i seeson. Her er det tydeligt, at den hjemmelavede mad
og de affensmadltider der karakteriseres som filherende en dansk madtraditionihejere grad afspejler
saeson end andre kulinariske retinger og det mere convenience-praegede kokken. At spise madi saeson
kraever s@ledes, at danskerne selv gérikekkenet, men ogsé at de lzerer en méde at f& seesonenind ide
andre kulinariske fraditioner, som de i stadig stigende grad fager fil sig.

Perspektiver: Smagen sidder i oplevelsen

Hvad siger Madindeks 20146 sé om den danske madkultur og om danskernes forhold til r@varer? Samlet set
giver analysen indtryk af en madkultur, hvor révarer i sig selv ikke har hovedopmaerksomheden. Analysen
viser, at forholdet fil réivarerne og en vurdering af dem som hej kvalitet, isser pdvirkes af nezerhed og af selve
oplevelsen omkring méltidet. Det, som donskerne iszer vaerdsaetter, er naerhed til den, der dyrker og saelger
r@varerne, eller det at vide, at révarerne er fra egen have, eller fra et sted der ligger lige i naerheden af, hvor
man bor.

Det er altsé ikke nedvendigvis gennem de révarer, danskerne keber i supermarkeder og laver mad med, at
de far skabt et forhold til maden. Selv blandt dem der siger, at de gér meget op i rdvarer, spises der f.eks.
ikke i saerlighej grad efter saeson. Saeson erilangt hejere grad noget danskerne fér ind ved selv af dyrke
grentsager, frugt, baer og krydderurter i haven eller i vindueskarmen.

Selvom derindgér forarbejdede produkterimaden, pdvirker det ikke i stor stil danskemes vurdering af
smagen af maden og deres filfredshed med méltidet. Det er heller ikke det, der i hejst grad pévirker
vurderingen af kvaliteten of révarerne i aftensmaden. Bare det at maden er tilberedt derhjemme - ogsé
selvom det er medrévarer, der er halv- og/eller helfabrikata - er nok fil, at danskerne er overvejende
positive over méltidet. Overordnet set er danskerne altsé godt filfredse med deres aftensmdltider - ogsé
selvom de ikke vurderer kvaliteten af de révarer, de bruger, til at veere af hejeste kvalitet.
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For danskerne sidder smagen og kvaliteten altsd i hej gradi oplevelsen og ikke i selve rGvaren: Den sidder i
oplevelsen af méltidet, i oplevelsen af, at det er en révare, man har et forhold til. Ikke fordi den er den bedste,
men fordi den er vedkommende, er fra egen have eller fra en specialbutik, hvor man har en relation, til den

der seelger.

Detbetyder ikke, at alle danskere opseger disse alternative kilder fil fedevarer. Langt fra. Deter kun en
mindre gruppe, der rent fakfisk keber ind i specialbutikker, madmarkeder eller selv er ude og samle og dyrke
maden. Det interessante er dog netop, at pd tvaers af Danmark mener danskerne, ot maltidet bare smager
bedre, nérman selv har gravet sellerien op - eller né&r man kender historien bag og feler en relation fil

producenten.
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Kapitel 1
- Danskernes engagement |
ravarer og mad

Danmark er ef landbrugsland, som leverer fedevarer globalt under velkendte varemaerker, og den danske
fodevareeksport bidrager i betydelig grad Til landets bruttonationalprodukt. Men hvordan er danskernes
egef forhold fil révarer? En snart 20 &r gommel analyse beskriver danskerme som vaerende mere optagede
aof spisning og drikning end af mad og drikke. Eller sagt p& en anden méde; danskerne var optagede af af
spise og drikke sammen, men de var mindre inferesserede i, hvad der blev serveret!. Dette &rs Madindeks
saefter fokus pé réivarer og leegger ud med en undersegelse af, om danskermne overhovedet er
inferesserede i révarer.

| dette kapitel fager vi tfemperaturen p& danskernes engagementirévarer. Det ger vived at undersege
interessen for, hvor deres révarer kommer fra, hvor mange i Danmark der er sékaldte 'madombassaderer’
dvs. giver hinanden anbefalinger p& madomrédet, og i hvilken grad danskerne deltager i madevents og
madfestivaler. Det er eksempler pd méder at dyrke og udleve et engagementiréivarer,

Danskernes interesse for r@varer

Darévarer er femaet for defte Madindeks, szefter vi fokus pd danskernes forhold til révarer ved af
undersege, hvor vigfigt det er for dem at vide, hvor deres ré&varer kommer fra. Det afspejler eninteresse |
r@varer og er en méde at mdle, hvor meget danskerne, efter deres eget udsagn, prioriterer révarer. Om det
afspejler sigi danskernes vaner iff. forbrug af révarer og deres madlavningspraksis underseges flere steder
idenne rapport.

Halvdelen af danskerne finder det vigtigt at vide, hvor deres rdvarer kommer fra

I alt er 49 % af danskerne enige eller meget enigei, at det er vigtigt for dem at vide, hvor deres révarer
kommer fra. Der er altsé en udbredtinteresse for réivarer hos danskerne. Kun 14 % er ikke interesserede i,
hvor r&varerne kommer fra. Der er dog en stor gruppe (35 %), somhverken erinteresserede eller gj.

"Richard Jenkins m.fl. 1998 Tidsskrift for Antropologi (39).
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Figur 1

Rdvareinteresse

"Hvor enig eller uenig er du i udsagnet: 'Det er vigtigt for mig at vide, hvor mine révarer
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Kilde: Madindeks 2016

Kvinder og personer med lang uddannelse og hejindkomst er mere interesserede i ravarer

Kvinder er lidt mere inferesserede i deres r@varer, end maend er. Hos kvinderne er det 52 %, der ihoj eller
megethejgrad gérop i atvide, hvor deres révarer kommer fra, mod 48 % hos maendene. Detkan haenge
sammen med, at der er flere kvinder end meend, der har hovedansvaret eller dele af ansvaret for
husholdningen, herunder indkeb og madlavning. | denne undersegelse svarer 60 % af kvinderne, at de har
hovedansvaret for indkeb mod kun 32 % hos meendene.

Dem med en videreg&ende uddannelse er mere interesserede i réivarer, mens dem, der har afsluttet en
grundskole- eller gymnasial uddannelse er mindst interesserede. Samme menster ses hos dem med hoj
indkomst. De er ogs@ mere interesseredei at vide, hvor deres révarer kommer fra.

| forhold fil alder er resultaterne ikke sé& tydelige. Dog gér den yngste gruppe mellem 18 og 25 &r meget
mindre opiré&varer. | denne gruppe er der hele 25 %, der er uenig eller meget uenig i, at det er vigtigt for dem
atvide, hvor deres r&varer kommer fra.

Samlet seter derikke store forskelle i r@vareinteressen p& tvaers af landsdelene eller mellem by og land.
Tendensen gdriretning af, at forbrugere pé landet, iseer i Nordjylland og pé Sjeelland, har en lidt sterre
inferesse for révarer, men forskellene kan skyldes stafistisk usikkerhed. Dette erinferessant, sefilyset af de
mange debatter om, hvordan den danske mad- og madlavningskultur er centreret omkring de storre byer.
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Figur 2

Rdvareinferesse og uddannelse

"Hvor enig eller uenig er du i udsagnet: 'Det er vigtigt for mig at vide, hvor mine révarer
kommer fra’?”
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Kilde: Madindeks 2016.

Madambassaderer spreder begejstring for mad

Afveere engageretimad handlerikke kun om at have interesse for révarer. Dethandler ogsé om at have sé
steerke holdninger fil og erfaringer med mad, madlavning og fedevarer, at man taler med andre om gode
mdader aflave mad pd, den bedste méde at dyrke og producere fedevarer pd, eller hvad der er et godt sted
at g& ud at spise. Inspireret af internationale undersegelser rummer nzervaerende analyse derfor ogsé en
undersegelse af andelen af madombassaderer i Danmark. Madambassadererne er en gruppe af
forbrugere, derikke bare erinteresserede i mad men er sé engagerede, af de er frontlebere pé
madomrédet. Madambassadaerer erinteressante, fordi de baerer viden, begejstring og kritisk bevidsthed
videre i befolkningen, og dermed bidrager de til at pdvirke almindelige danske forbrugeres forhold filmad.
Madambassaderer er ogsdinteressante for professionelle akterer, sdsom fedevarevirksomheder eller
eventarrangerer, fordi deres personlige anbefaling af et udvalgt produkt kan omsaettes til fremfidig vaekst.
Denne gruppe er interessant i arbejder med mad og maltider, fordi den har sterst sandsynlighed for aktivt af
udbrede kendskabet il nye réivarer og ny mad. Det er denne gruppe, der kan vaere med til af baere nye
initiativer fra nichemarkedet og ind i mainstreamforbruget.

Hver syvende dansker er madambassader

En mindre gruppe p& 15 % af danskerne er det, der kan kaldes 'madambassaderer’. En madambassader er
en person, der inden for den seneste uge har givet minimum fo forskellige typer madanbefalinger fil deres
familie, venner, kollegaer eller lignende. Det svarer nogenlunde fil andelen af madambassaderer i
Storbritannien (14 %) og USA (17 %). Ifalien er det land, hvor flest er engagerede imad, idet hele 43 % kan
klassificeres som madambassaderer?. Det er oftest anbefalinger om at preve noget bestemt mad eller
prove en bestemt restaurant, som danskerne giver videre.

2https://www.kefchum.com/special-report/food-2020-food-evangelist
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Fornaesten o fredjedele af alle danskerne (64 %) er mad, fedevarer, spiseoplevelser osv. dog ikke noget,
de i stor stil taler med deres venner og familie om. De er ikke engagerede i mad p& den méde, af de
anbefaler en bestemt slags mad eller en bestemt mdéde at lave mad pd il andre pd ugentlig basis.

Figur3

Anbefalinger af fedevarer og madlavning

"Har duindenfor den seneste uge anbefalet andre, f.eks. familie, venner, eller
kollegaer nogle af de felgende ting?"

At prgve noget bestemt mad eller en bestemt fgdevare 21%
At besgge en bestemt restaurant, cafe eller spisested _
At prgve en bestemt made at lave mad pa 1%

At stgtte en produktions- eller dyrkningsmetode (f.eks. gkologi,

konventionel dyrkning) %

At stgtte en fadevareproducent eller et fgdevaremaerke 3%

At deltage i en madaktivitet (f.eks. festival, kursus, smagning,
madmarked)
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Kilde: Madindeks 2016.

Der erisaer to forhold, der karakteriserer de danske madambassaderer; der er flere af dem i den yngre del
af befolkningen, og de har en laengere uddannelse. Hver femte i aldersgruppen 18-25 érer
madambassader. Desuden er der flere madambaossaderer blandt dem med videreg&ende uddannelse (21
%). Ken, indkomst, om man har bern, og hvor i landet man bor, p&virker ikke, om man er madambassader.

I de sterre byer anbefales spisesteder i hojere grad

Blandt de aktiviteter, som kendetegner madambassadererne, er detisaeri storbyerne, der bliver givet
anbefalinger til, hvor man kan gé ud at spise. Her har 22 % inden for den seneste uge anbefalet andre at
prove en bestemt restaurant, café eller spisested. Da der i de sterre byer findes flest muligheder for
udespisning, og der hele fiden &bner nye spisesteder, er defte resultat ikke overraskende.

Det er dog interessant, at undersegelsen viser, at der ikke er nogen forskelle mellem land og by eller mellem
landsdelene, ndr det kommer il andre typer anbefalinger. Det er altsé ikke sédan, athvis man bor taettere
pd det sted, hvor maden dyrkes og produceres, at man har en staerkere holdning til mad og er mere
filbejelig til ot anbefale bestemte produktions- og dyrkningsmetoder.
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Figur 4

Anbefalinger af spisesteder og urbanitet

Andele, der indenfor den seneste uge har anbefalet andre af preve en bestemt restaurant,
café eller spisested.
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Deltager danskerne i madevents?

En anden mdde at dyrke sin infteresse for réivarer kunne veere at besaege en af de mange madfestivaler, som
dukker op i mange danske byeridisse ér. Nogle er store og veletablerede som f.eks. FOOD festival i Arhus
eller Copenhagen Cooking & Food Festival i Kebenhavn. Der findes ogsé andre velbesagte men mindre
kendte madfestivaler som f.eks. Sydhavseernes Frugtfestival eller Odense Tartelet Festival. Der er dog
sparsomtmed viden om, hvor udoredt delfagelsen i disse madfestivaler er, og hvem der bliver filtfrukket af
disse festivaler.

Deltagelse i madfestivaler og madevents er interessant af undersege som ét blandt flere udtfryk for
danskernes madengagement. | neervaerende analyse har viundersegt omfanget af deltagelse
madfestivaler i sommeren 2016, ved at sperge om man har besegt en madfestival eller anden storre
madevent inden for de seneste tre mdneder dvs. fra ca. midrijuni til midti september.

1M% 55% 35%

af danskerne har besegt en har ikke besogt en madfestivali  har ikke besegt en madfestival i
madfestival i sommeren 2016. sommeren 2016 menville sommeren 2016 og kunne heller
gerne. ikke taenke sig det.

Hver tiende dansker har besegt en madfestival i sommeren 2016

Hver tiende dansker har deltaget i en madfestival eller anden sterre madevent i sommeren 2016. Samtidig
er derrigtig mange danskere, som gerne vil deltage i en madfestival men som ikke har gjort det. Det
afspejler, ar mad, fedevarer og madlavning er bleveten del af fritidskulturen. Det er noget, man kan have
som hobby, og der findes feellesskaber, hvor interessen kan dyrkes sammen med ligesindede. For
lokalomréderne kan madfestivaler bidrage fil oplevelsesbaseret vaekst, og det ser altsd ud til, at potentialet
erendnu sterre, idet mere end halvdelen godf kunne teenke sig at delfage i et lignende arrangement.
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@stjyderne gdr oftest pd madfestival

Deltagelsen i madfestivaler og madevents er storstiVestdanmark, hvis vi ser bort fra Nordjylland, hvor kun
6 % har deltagetien madfestivali sommeren 2016. @stjyderne har den storste andel (14 %), der har
deltagetien madfestival, og der er ogsé mange (51 %), der ikke har delfaget, men som erinteresserede i af
deltage ien madfestival. Det er ikke overraskende set ilyset af, at FOOD festivali Aarhus pé bare fem érer
blevet en af Danmarks sterste madevents med co. 30.000 gaester.

Hvis vi kun ser pd interessen for madfestivaler, er detisaer hovedstaden og Fyn, der skiller sig ud. Her er de
laveste andele (29% 0g 30 %), der overhovedet ikke har lyst fil at deltage i madfestivaler og madevents.
Begge disse landsdele har ogsé store madevents. | Kebenhavn er blandt andet Copenhagen Cooking &
Food Festival, og pd Fyn tiltraekker Kulinarisk Sydfyn i stort antal folk fralokalomrédet®.

Maend og kortuddannede er mindst interesserede i madfestivaler

Analyser viser ogsd, at der er flere kvinder (60 %) end maend (49 %), der er interesserede i at besoge en
madfestival. Der er dog kun lidt flere kvinder (12 %) end maend (10 %), der rent faktisk har deltagetien
madfestival.

B&de deltagelse i oginteresse for madfestivaler haenger sammen med uddannelsesniveauet. Kun 5 % af de
danskere, der har grundskole som hejeste uddannelsesniveau har deltageti en madfestival, mod 18 %
blandt dem, der har en videreg&ende uddannelse. Blandt kortuddannede ser viogsé den sterste andel (47
%), der sletikke er interesseretiat deltage i madfestivaler.

Figur 5
Deltagelse og interesse for madevents fordelt pd landsdele
"Har duinden for de seneste fre m&neder deltaget i en madfestival eller anden sterre
madevent?”
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Kilde: Madindeks 2016.
Opsamling

Dette kapitel har vist, at cirka halvdelen af danskerne er inferesserede i r@varer i bred forstand. Det har vi
undersegt ved dels at bede om danskernes egen vurdering af deres interesse for révarer, dels at se pé

% Kulinarisk Sydfyn 2016: Referat af generalforsamling.
http://kulinarisksydfyn.dk/referat-af-generalforsamlingen-2016/
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nogle af de fing danskernes rent faktisk ger, som kan afspejle defte engagement. Her er def eksemplificeret
ved deltagelse i madfestivaler og det at give anbefalinger p& madomrédet videre til andre, mens de ovrige
kopitler i rapporten underseger andre filgange tilinteresseriré&varer, som f.eks. lokale fedevarer, révareri
saeson, brugen af convenience mv.

Selve interessen for r@varer varierer ikke pé tvaers af landsdelene. P& trods af de store byers, ogisaer
hovedstadens, mange restauranter, specialbutikker og et stort udvalg af f.eks. ekologiske varer, er de ikke
omdrejningspunktet for madinteresserede i Danmark. | stedet er detisaer uddannelse og alder, der har
betydning for engagementetirdvarer og mad. Dem med laengere uddannelse er mere interesserede i, hvor
deres rvarer kommer fra, og det eri denne gruppe, der er flere madambassaderer, og flere der deltageri
madfestivaler. Blandt dem med kortere uddannelse, er der generelt mindre interesse for maden og
deltagelse imadreloterede aktiviteter.

Alder betyderisaer noget for, hvordan inferessen ir&varerne udleves. De unge er mere aktive i f.eks. at give
andre anbefalingerift. mad og madlavning, men samtidig er de helt overordnet ikke s& optagede af, hvor
r&varerne kommer fra, som de gvrige aldersgrupper.
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Kapitel 2
- Danskernes affensmad og
hvor den kommer fro

Dette kapitel underseger bredf révarermne i danskernes aftensmdaltid ved at se pd, hvilke slags ingredienser
derindgériaftensmaden, herunder restemad og datovarer, hvor révarerne kommer fra, og om danskerne
selv synes, réivarerne har en hej kvalitet, og om de er filfredse med mdaltidet og smagen.

Udgangspunktet for analyserne af danskemes madkultur i Madindeks er den mad, der ligger pé
danskemes tallerken fil aftensmad. Aftensmadltidet er det sociale méiltid, hvor familien samles, venner
medes, 0g gaester inviteres pd beseg for at dele et méltid mad. Affensmaltidet er der, hvor danskermne har
bedst fid og ger sig umage med madlavningen, og det er dagens hovedmdltid for de fleste. 80 % angiver
deffe drs undersegelse, at deres affensmdéltid dagen fer var deres hovedmaltid.

Temaet for Madindeks 2015 var danskernes kompetencer, vaner og praksis i forbindelse med madlavning.
Her blev affensmdltidets indhold undersegt med fokus pd; de retter danskerne spiser, madens kulinariske
fradition, og hvordan danskerne laver mad. Med defte érs fokus pd révarer, dykker vi dybere ned |
aftensmaltidet og supplerer sidste érs resultater.

Viser bredf p& de ingredienser, derindgéri affensmaden og fokuserer derefter pé fisk og bred
aftensmdltidet. Det er to fedevarer, der har veesentlig betydning for madens sundhed, og som samfidig
haenger sammen med danskernes feerdigheder i kekkenet pd hver deres méde. Kvalitetsindeks 2015 fra
MAPP Centret ved Aarhus Universitet viste, af danskerne i mindre grad har kompetencer iff. af bruge fiski
madlavning. Madindeks 2015 viste, at den mest populaere ret at spise fil affensmad var rugbredsmadder -
en nem spise der kraever fé faerdigheder i kekkenet. Viser derfor pd nogle af de sociale og regionale
forskelle, der er p& indholdet af fisk og bred i affensmaden.

Madspild har veeret et voksende politisk fema inden for mad- og fedevaredebatten gennem de seneste ér.
Dette kapitel vil derfor ogsd runde defte emne ved af se pd, i hvor hej grad rester og datovarer indgér som
r@varer i danskernes aftensmaltider.

Viunderseger desuden, hvor réivarerne imaden kommer fra, nér den ikke kommer fra detailhandlen. Vi
seetter her fokus p& mad fra alternative salgskanaler sGsom online supermarkeder, fedevarefaellesskaber
og specialforretninger.

Til sidst ser vi pd danskernes madkultur ved at undersege danskemes filfredshed med deres
aftensmdltider. Det ger vi ved at se naermere pé flere centrale aspekter sésom smag og révarekvalitet.
Dette er centrale analyser, da vi herigennem fér et tilfredshedsmal for, hvordan det stér tilmed den danske
madkultur.
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Ingredienser i danskernes aftensmaltid

Ved at se p& de ingredienser, derindgdri aftensmdaltidet, kan vifelge udviklingen i danskermes madkultur. |
dette drs undersegelse har vi spurgt mere detaljeret fil nogle af ingredienskategorierne. Eksempelvis har vi
opdelt den aggregerede "kulhydrater udover kartofler” - i kategorierne: rugbred; lyst og andet bred; pasta;
ris, couscous og lignende. Desuden har vi spurgt til nogle af de fedevarer, der er mere nichepraegede, men
somkan veere interessante at felge en udvikling pd, som f.eks. kederstatningeriform af tofu, quorn osv. P&
denmdade bygger vi videre pé resultater fra Madindeks 2015. Der er ikke sd store forandringer fra 2015 il
2016 mellem de overordnede produktkategorier, at vivil analysere p& udviklingen. | stedet dykker vinedi et
par inferessante kategorier som bred og frisk

De fleste maltider indeholder ked, grentsager og kartofler

Det gennemsnitlige danske affensmdaltid bestdr at fre hovedingredienser: ked, grentsager og kartofler.
Alternativer Til ked s@som beelgfrugter, fofu og andre protfeinprodukter er meget begraensede i danskernes
aftensmaltid.

Madindeks 2015 viste, af danskernes spiser lidf fzerre kartofler ift. andre kulhydrater. Nér vii &r har splittet
de andre kulhydrater ud i pasta, bred, ris og lignende, er det tydeligt, at kartofler stadig spiller en storrolle |
danskernes madkultur. To ud af fem danskere spiser kartofler til aftensmad pd en given dagiugen, og det
er flere end hver af de andre former for kulhydrater.

Figur 6
Ingredienser i danskernes aftensmad
Andele af affensmdéltider med felgende ingredienser.
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Kilde: Madindeks 2016.
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Fisk og skaldyr i aftensmaltidet

Fedevarestyrelsens kostrad anbefaler, af vi spiser fisk mindst fo gange om ugen. Studier af danskernes
kostvaner har dog vist, at f& lever op til denne anbefaling”. Dette billede bekraeftes af tallene i denne
rapport. Hvis danskermne faktisk spiste fisk fo gange om ugen, ville detf svare Til, at 29 % af danskerne spiste
fisk til affensméltidet p& en given dag. Viseri drets Madindeks, at detkun er 12 %, der har spist fisk p& en
givendag.

Fisk tilbereder vii mindre grad selv

Fisk erihejere grad noget danskerne spiser, nér de spiser ude, eller nér de laver mad, de selv karakteriserer
som overvejende faerdigmad, hvor nogle af elementerne er hiemmelavede. Danskernes keber sigihejere
grad til fisk ved at f& andre til at tiloerede fisken som f.eks. pd restaurant eller gennem convenience-
losninger. Det kan f.eks. veere fiskefars eller frosne panerede fiskefileter. Hele 28 % har spist fisk eller skaldyr
fil affensmad, nér de har spist ude. Fisk er altsé en spise, der herer Til bestemte begivenheder, hvor man
gerne ofrer penge, som f.eks. nérman spiser ude. N&r man spiser ude er valget af mad samtidig langt mere
frit, idet der ikke skal tages hensyn til, om resten af familien kan lide maden. Der stér det mere frit for at
vaelge netop det, man har lyst til, og her spiller fisk altsd en sterre rolle,

MAPP’s Kvalitetsindeks 2015 viste, af relativt feerre danskere inden for det seneste ér havde fileteret en fisk
sammenlignet med eksempelvis andelen, der havde parteref en kylling. At arbejde med fisk i kekkenet er
alts& en madlavningskompetence, der ikke er szerlig udoredt. Disse resultater siger ikke noget om, hvorvidf
danskerne overhovedet kan lide fisk, og om det er en filgaengelig révare. Det peger bare pd, at danskeme
ikke er szerlig sikre pd, hvordan fisk skal tilberedes, og af de derfor vender sig mod de lesninger, der
kompenserer for manglen pé faerdigheder, sésom at vaelge fisk som faerdigmad eller spise fisk ude pé&
restauranter.

Figur7

Fisk i aftensmaltidet og tilberedningsprofil

Andele of aftensmd@ltider med fisk eller skaldyrinden for forskellige filberedningsprofiler
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Kilde: Madindeks 2016

4Pedersen et al 2015: Danskernes kostvaner 2011-2013. DTU Fedevareinstituttet.
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I Nordjylland og Vestjylland spiser man mindre fisk

I Nord- og Vestjylland er der faerre, der spiser fisk i forbindelse med affensmaden. Her indgér fisk kuni
henholdsvis 8 og 7 % af affensmdltiderne. Dette kan umiddelbart vaere overraskende, da disse fo landsdele
i hoj grad forbindes med fiskerierhvervet. Om man i disse regioner i stedet spiser fisk i forbindelse med
frokosten, kan analysen ikke sige noget om. Analyser i Madindeks 2015 viste, af det at spise fisk heenger
sammen med hej indkomst, hej alder og hej uddannelse. En analyse, der tager hojde for disse sociale
faktorer, viser, at disse kan forklare nogle af forskellene mellem landsdelene iszer ift. Vestjylland.
Nordjyderne spiser dog stadig mindre fisk og skaldyr, selvom der tages hejde for disse forskelle.

Der kan sdledes veere behov for ot seefte fokus pé de rvarer, der findes i nseromrédet, iszer i disse regioner.
Samtidig viser analyserne aof fisk og skaldyr i mdltidet, af der, pé frods af oplysningskampagner og kostréd,
er behov for at seette fisk og skaldyr pé& den madkulturelle dagsorden. En styrkelse af danskemes
kekkenkompetencer vil sandsynligvis kunne understette brugen af fisk i madlavningen.

Figur 8
Fisk i aftensmaltidet p& tveers af landsdele
Andele af affensmdéltider, der indeholder fisk eller skaldyr.
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Aftensmaltider med bred

Brod har en helf speciel plads i danskernes madkultur. Selvom det ikke har samme kulturelle status som
f.eks. ked og grentsager, sé er f.eks. rugbredsmadder noget, derihej grad betegner det danske
madfzelleskab®. Det satte Madindeks 2015 fokus pd, idet analyser af de retffer, danskerne spiser fil
aftensmad, viste, at rugbred med pdleeg var den enkeltstéende ret, som flest danskere spiser fil aftfensmad.
At spise bred kan give mulighed for et hurtigt aftensmdltid, der kragver f& ressourcer i form af fid og
kekkenkompetencer. Kvalitetsindeks 2015 viste samfidig, ar de fleste danskere kan bage bred eller boller.
Alligevel benytter rigtig mange sig af supermarkedernes industrielt fremstillede bred eller bagerbred.

5 Jakobsen 2012: "Bred i Danmark” i Holm og Kristensen (red): Mad, mennesker og méltider.
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Der indgdrrugbred, lyst bred eller andet bred i hvert fierde mdltid. Generelter deten révare, derilavere
grad indgdride helt og aldeles hjemmelavede méltider.

o 18%

af danskernes aftensmdltider af danskernes aftensmadltider
indeholder rugbrod. indeholder andet bred f.eks.
lyst bred eller pitabred.

Madindeks 2015 viste, af 6,4 % af danskemne spiser rugbred med pdlaeg, hvilket haenger godt sammen
med, af 8 % af affensmdltiderne indeholder rugbred. Rugbred udmaerker sig nefop ved at navngive enret.
Nér derindgérrugbred, er det for det meste i form aof rugbred med pélaeg. Anderledes er det med lyst bred
og andre former for bred som f.eks. pitabred. Madindeks 2015 viste, af ca. 6 % spiser sandwich eller
burgere fil affensmad, mens lyst bred, pitabred efc. indgér naesten i hvert femte. maltid. Def er noget, der
indgér som en komponent blandt flere andre komponenter i de danske aftensmailtider. Analysen
understreger, af rugbred og andet bred fungerer pd forskelligméade i méltidet.

I Syd- og Senderjylland spises mest rugbred, i hovedstaden spises mest lyst bred

Brugen af de forskellige slags bred i aftensmaden er ikke den samme p& tvaers af landet. Syd- og
senderjyderne spiser mest rugbred. Det lyse bred erisaer populeert i hovedstaden.

Figur @
Bred i aftensmaden pd tveers af landsdele
Andele af affensmdltider
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Kilde: Madindeks 2016.

Fldre spiser mere rugbred, yngre spiser mere lyst brod

Jo aeldre man er, jo sterre er sandsynligheden for, at man spiser rugbred il affensmad. | den zeldste
generation spises der lige meget rugbrod som andet brod.

Man kunne ellers forvente en sterre del af de yngre spiste rugbred fil affensmad, da vived fra
Kvalitetsindeks 2015, at de yngre har feerre madlavningskompetencer. Samtidig kan rugbredsmadder
vaere en billig og hurtig méltidslesning, hvilket er en prioritet for de unge, der f.eks. ikke bruger lang tid p&
madlavningen, sddan som Madindeks 2015 viste. Tallene viser dog her, af det er de yngste grupper, der
spiser mindst rugbred. De unge finder andre m&der at f& et hurtigt og billigt mdltid mad, som f.eks. ved at
spise andre slags bred sGsom lyst bred, wraps, pitabred osv.

Det illustrerer, hvordan madkulturen sendrer sig over tid. Mange i den eeldre generation er vokset op med, af
rugbredet var det daglige bred, og af det hvide brad kun herte specielle lejligheder til. Det er radikalt
anderledes for den yngre generation, hvor rugbredet méske spises fil frokost men stort set ikke har en plads
pd& middagsbordet.

Figur 10
Bred i aftensmaden pd tveers af alder
Andele af affensmdltider.
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"Nar jeg laver mad
efter en opskrift,
justerer jeq efter,
hvilke ingredienser
jeg hariforvejen.”
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Rester og datovarer i aftensmaltidet

Madspild har gennem de seneste par ér féet mere politisk opmaerksomhed. Samlet smider vii Danmark
hvert &r over 700.000 tfon mad ud, som kunne vaere spist.® Datovarer er et af de nyere filfag, som
detailhandlen har indfert for at mindske madspild. Det er varer der saelges (feet) pd sidste salgsdato. Man
kan dog ogsd akfivt mindske madspild i hjemmet ved at gere brug af rester fra fidligere maltider eller
justere madlavningen, efter ingredienser man har i forvejen. Det er noget danskerme er opmaerksomme pdi
denforstand, af naesten fo tredjedele af danskerne justerer i opskrifter, nér de laver mad, alt efter hvad de
hariforvejen. Vi dykker yderligere ned i dette omréde ved at se p& danskernes brug af datovarer og resteri
madlavningen.

Der er selvfelgelig vaesensforskel p& de to praksisser. Brug af datovarer relaterer sig fil en kebssituation i et
supermarked, hvor brug af rester i maltidet mere relaterer fil selve madlavningssituationen i kekkenet. De
kan dog filsammen supplere med viden om, hvilke méltidspraksisser der knytter sig fil det at spise restemad
og datovarer, og som derved kan understette et begreenset madspild.

Danskerne spiser gerne rester med naer familie men ikke med geester

Danskerne spiser gerne rester til affensmad, isaer nér de spiser med den neermeste familie i form af deres
partner eller bern. Der er signifikant faerre affensméltider, der indeholder rester, nér danskerne spiser med
deres evrige familie, gaester, venner eller lignende. Rester er dermed knyftet fil den naere familie derhjemme
og erimindre grad noget, danskerne serverer, nér andre er pé& besog. Det illustrerer, at rester harenlavere
status end frisklavet mad og serveres ikke sé ofte i saerlige méltidssituationer, sésom nér man har gaester.

14 %

af aftensmaltiderne tilberedt i
private hjem indeholder rester
f.eks. fra frokost eller
aftensmaden dagen for.

Der erikke forskel p&, om man spiser rester eller gj, hvis man spiser alene. Det er overraskende, da def at
lave mad il flere dage ad gangen kan veere en mé&de at servere varm hjemmelavet mad, med en mindre
indsats, da der kun skal afsaeftes fid og ressourcer én gang.

Yderligere viser undersegelsen, at der ikke er forskel p&, om man spiser rester i hverdagen eller weekenden.
Man kunne forestille sig, at maltidssituationerne i weekenden i hejere grad ville baere praeg af fid og
frisklavede maéltider, men tallene viser, af den samme andel mdéltider i weekenden somihverdagen
indeholder rester.

¢ Miljieministeriet, Regeringens Strategi for affaldsforebyggelse "Danmark uden affald II” - tal fra 2015
fundet pé& http://www.stopspildafmad.dk/madspildital.html d. 15/12/16.
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Figur 11
Rester i aftensmaltidet og hvem man spiser med
Andel af aftensmdltider tilberedti private hjem med rester of filberedt mad.
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Isaer yngre bruger datovarer

Hver tiende affensmaltid indeholder datovarer. Det er isaer de yngre mellem 18 og 34 @r, hvis méltider
indeholder datovarer. Detfte resultat understettes ligeledes af fal fra en undersegelse foretaget af TNS
Gallup for Stop Spild af Mad, hvor det ses, at de yngre respondenter angiver at kebe datovarer oftere’.

10%

af aftensmdltiderne tilberedt i
private hjem indeholder
'datovarer’,

Sammenhzeng mellem alder og datovarer ses selv pé tvaers af indkomstgrupper. Der er dermed ikke blot
pd grund af, af de har faerre penge, af de unge tyer til datovarermne. At denne forholdsvis nye form formad og
indkebspraksis er noget de yngre grupper af danskere har faget til sig, vidner om, af der her er pofentiale
for, at det kan vokse i fakt med, at de bliver aeldre, stifter familie og kommer fil at bruger flere penge p& mad
og husholdning.

Der er ikke de samme tydelige menstre i, hvem man spiser datovarer sammen med som ved restemad.
Interessant nok viser undersegelsen, at der er lige sé mange, der spiser datovarer, som har gaester, som
dem der ikke har gaester. Danskerne er s@ledes ikke blege for at servere datovarer i de mere saerlige
madltidssituationer. Dette tyder pd, at datovarerne ikke har samme andenrangs status som restemad og
kan understette udbredelsen af denne madpraksis.

’ Eksterne tal fra TNS Gallup for Stop Splid Af Mad: http://www.tns-
gallup.dk/work/gaf/ugensgallup/tekst/62555_stop_spild_af_madv2.pdf.
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Figur 12
Datovarer
Andele af méltider derindeholder datovarer.
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Danskernes tilfredshed med deres aftensmaltider

Tidligere undersegelser, somf.eks. Kvalitetsindeks 2015, har vist, af danskerne generelf er filfredse med
kvaliteteniden mad, de spiser, og med de fedevarer, de keber Til deres egne mélfider. Her ser vi naermere
pd filfredsheden med de konkrete affensméltider, danskerne har spist. Derved kan viundersege, hvordan
forskellige forhold, f.eks. det af bruge convenience eller hjiemmedyrkede révareri maden, pévirker
filfredsheden. Her praesenteres danskermnes generelle vurdering af révarekvalitet, smag og filfredshed med
maltidet generelt.

Danskerne synes, at deres mad smager godt

Madindeks 2015 viste, at smagen er den komponent af affensmaltidet, som danskerne er mest enige om er
vigtig, for at méltidet er godt. Hele 83 % mener, af detf, at maden smager godt, i hej grad er vigtigt for, af ef
aftensmdltid er godt. Smagen eridenne analyse ogsd det, som danskerne vurderer mest positivi deres
maltid. Over halvdelen of danskerne syntes, at deres aftensmdéltid dagen fer smagte rigtig godt, og over en
fredjedel syntes den smagte godt. At maden skal smage godt afspejler sig altsé i, at danskermne ogsé
prioriterer af spise maltider, de selv synes smager godt. At smag er sé steerk en parameter for, hvordan vi
vurderer et maltid, betyder selvfelgelig ogsé, at det kan vaere meget sveert af sige, at man har spist noget,
man ikke kan lide, eller som ikke smagte godt. P& den méde kan det forstés, atitilfaelde af, at maden
smager darligt, er der en social og kulturel forventning om, at man sé ikke spiser det.
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Figur 13
Danskernes vurdering af smagen i deres aftensmdltider
"Hvor godt eller dérligr smagte det aftensmdltid, du spiste i gér?"
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Ravarerne er af hej - men ikke meget hoj - kvalitet

| alt vurderer fo tredjedele af danskerne kvalitefen i deres méltider fil at veere hoj eller meget hej. Dette er
selvfelgelig en subjekfiv vurdering og afspejler ikke nogle objektive kvalitetskriterier. Det viser dog, af
danskernes selv vurderer, at der er rum til af rykke mad- og madlavningskulturen iretning af rGvarer af
hejere kvalitet.

Figur 14
Vurdering af rdvarernes kvalitet i aftfensmaltidet
"Hvordan vil du vurdere kvaliteten af de r&varer, der blev benyttet i det affensmdailtid, du
spisteigér?"
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Naesten alle danskere er tilfredse eller meget tilfredse med deres aftensmailtid

Ogsé den generelle vurdering af aftensméltidet, hvor der bdde tages hensyn til madens smag, udseende,
sundhed og ré&varekvalitet ligger hejt. Ni ud af ti (89 %) er tilfredse eller meget tilfredse, og kun 2 % er
utilfredse eller meget utilfredse med deres affensmaltid.
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Figur 15

Tilfredshed med aftensmdaltidet

"Hvor filfreds var du med det affensmdltid, du spiste i gar? Her Taenkes b&de p&d madens

smag, udseende, sundhed og révarernes kvalitet.”
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Tilsammen viser disse analyser, at nér man beder danskerne om subjektivt at vurdere deres affensmdltider,
vurderer de den meget positivt. De er tilfredse og synes selv, at maden smager godt. Det stdrikontrast til
mange af de udfordringer, vi ved, der er p& mad og méltidsomrédet. Det geelder b&de manglende
kompetencer ift. madlavning, den udbredte brug af forarbejdede varer og sundhedsproblematikker.
Generelt er danskerne dog kendte for at vurdere forhold angéende deres eget liv meget positivt. S@ledes
udrdbes danskerne ofte til verdens lykkeligste folk pé trods af, af Danmark samfidig har en meget hej andel
af folk ramt af f.eks. stress og depression.

Detmestinteressante her er derfor heller ikke det absolutte filfredshedsniveau, men at se pd hvad der kan
rykke ved danskernes vurdering af deres aftensmdaltider. Vi gér i dybden med, hvordan forskellige forhold
pavirker filfredsheden med mdltidet og vurderingen af madens smag og kvaliteti de forskellige kapitler
gennem rapporten.

Alternative kanaler for fedevarer

AT undersege danskernes aftensmad ved atf se pé révarer handler ikke kun om, hvilke révarer der spises,
men ogsd hvor de kommer fra - altsé hvilke salgskanaler de gérigennem fra jord il bord. Langt det meste
salg af fedevarer anno 2016 foregér i detailhandlens supermarkeder, discountforretninger,
kebmandsbutikker osv. Industrialisering og globalisering af fedevareproduktionen har resulteret i et
foedevaresystem, der giver mulighed for bugnende supermarkeder med friske eksotiske révarer hver dag,
aret rundt. Dette har ogsé effektiviseret indkebssituationen, sé vikan f& det meste i kun én butik, og ikke
behever af g& imange forskellige specialforretninger.

Afbenytte sig af alternative salgskanaler séisom online supermarkeder eller mad- og méltidskasser kan
vaere drevet af praktiske grunde, da det for nogen er en nemmere og en ressourcebesparende mdade at
kebe ind pd. For andre er det mere af ideologiske eller gastronomiske grunde. Udviklingen af
foedevaresystemet med supermarkeder betyder, at det reelt er ganske f& mennesker i de f& store
detailkaader, som beslutter kvalitet, leverancevilkér og pris pé det standardiserede udbud of fedevarer. At
benytte alternative salgskanaler kan derfor rumme en kritik af dette system fra b&de forbrugere og
producenter, som ensker adgang il révarer af andre typer og kvaliteter, end de der er filgeengelige i
detailhandlen.

M MADINDEKS 30/111



Madindeks 2016

| det naeste underseger vi derfor, hvor danskermes révarer kommer fra, nér de ikke kommer fra
detailhandlen. Der findes & tal, der samlet viser, hvor udbredte disse alternative salgskanaler er, dade er
spredt p& mange forskellige former for salg. Som en del af Madindeks’ formé&l med at monitorere den
danske madkultur, vil vi dog felge udviklingen af danskemes brug af de alfernafive salgskanaler. Her gives
efbillede af status anno 2016.

Mad fra alternative kanaler er begraenset

Ser vip& det brede forbrug i Danmark, fylder de alternative mdder at kebe fedevarer pé ikke meget i
madlavningen. I alt kebes der mad gennem alternative salgskanaler 1il 21 % of de danske aftensmdltider,
der erfilberedti private hjem. Det er dog fordelt pé en raekke forskellige salgskanaler ssom
specialforretninger, madmarkeder og online supermarkeder. Analyserne kan ikke sige noget om, hvor stor
en del af maden, der kommer fra disse steder og den ekonomiske vaerdi af salget gennem alternative
fedevarekanaler. Det er mere udbredelsen (eller begraensningen heraf) af en indkebspraksis, der involverer
det at g& andre steder hen endi supermarkedet for at kebe fedevarer, som disse tal peger pé.

Den mest populaere alternative fedevarekanal er specialforreminger som f.eks. slagter, fiskehandel,
grenthandler eller delikatessebutik. Dernaest felger madmarkeder og online handel. Selvom handlen med
maltids-, frugt- og grentkasser og fodevarefaellesskaber erivaekst, er det stadig meget f& danskere (1-2
%), som rent faktisk laver mad med varer herfra.

Figur 16

Alternative salgskanaler for fedevarer

Andele af aftensmdltider filoeredt i private hjem, der indeholder varer fra alternative
salgskanaler.
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Mad fra alternative salgskanaler er af hejere kvalitet og smager bedre

De alternative salgskanaler er ogsé interessante, fordi de, der har spist aftensmad med révarer fra
specialforretninger eller kebt direkte af producenten, i hejere grad er tilfredse med deres aftensméltid. De
mener 0gsd, af révarekvaliteteniméltidet er hojere, og at maden smager rigtig godt. Det bekrzefter, at mad
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fra alternative salgskanaler ofte handler om, at man her kan f& en bedre kvaliteti rdvarerne. Den direkte
kontakt der kan vaere mellem fagpersoner i specialforretninger, producent og forbrugerne - enten fysisk p&
madmarkedet eller gennem f.eks. specialbutikker p& nettet, hvor man fér mere direkte viden og indblikii
produkterne - kan ogsé spille enrolle i at filfeje mdltidet noget ekstra og hejne madgleeden.

Opsamling

Aftensmaden er for langt de fleste danskere hovedmdéltidet. Det er det méiltid, flest ger sig umage med. Det
afspejler sigivurderingen af affensmaden. Niud af ti danskere er Tilfredse eller meget filfredse med smagen
og mdltidet generelt. Lidt feerre synes dog, at kvaliteten af deres révarer er helt i top, s& der er rum til
forbedring.

Undersegelsen viste, at danskernes tre favoritingredienser er ked, grentsager og kartofler. Derudover viste
tallene, at danskerne generelt spiser lidt fisk. Der viser sig beviser for, at danskerne i lavere grad har
kompetencerne til at lave fisk, da fisk i hejere grad indgérimad, der enten er spist ude eller overvejende
feerdigkebt. I forhold til Danmarks lange kyststraekning kan det virke overraskende, at viimindre grad spiser
fisk.

Kulhydrater udover kartofler fyldte en deli analyserne i Madindeks 2015. I naervaerende analyse har vi set
naermere pé forskellige typer bred. Disse analyser giver indblik i en madkultur, der adskiller sig noget mellem
de forskellige generationer. De zeldste spiser oftest affensmad med rugbred, hvorimod de yngre spiser
andre slags bred. Def er altsé ikke de unge med lavere indteegfskilder og dérligere
madlavningskompetencer, der primeert erstatter den varme affensmad med rugbredsmadder. De spiser
andre méltider, som f.eks. sandwich, pitabred osv., ndr de skal have nemme og billige affensmdltider.

Kaopitlet viser, at danskerne har taget madpraksisser til sig, der kan mindske madspild sésom at bruge
datovareriaftensmdltidet eller rester fra andre méltider. Restemad er mere udbredt end datovarer. Det
udmeerker sig ved at veere noget, man i hejere grad spiser med den naere familie. Datovarer serverer
danskerne dog gerne for gaester.
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Kapitel 3
- Convenience |
madlavningen

Dette kapitel handler om brugen af convenience i modlavningen. Arets Madindeks saetter fokus pé révarer,
men hvad er det egentligt? Helt enkelt kunne man sige, at révarer er uforarbejdede fedevarer, men
forarbejdning kan tage mange former og indgd i mange forskellige madlavningspraksisser. Viunderseger
derfor, hvordan danskerme opfatter forholdet mellem det hjemmelavede méltid og brugen af forskellige
convenience-produkter. Det er relevant at se pd, fordi convenience-mad og -feerdigretter ofte har et sé hojt
indhold af bl.a. fedt, sukker og salf, af de ger méltidet usundt. Fedevarestyrelsen anbefaler derfor, atman
begraenser eller i hvert fald tzenker over, hvor offe man serverer feerdigretter for at holde saltindholdefi
kosten nede®

Hvad betyder convenience?

Convenience er et samlende begreb for fadevarer, der er blevet forarbejdet i sterre eller mindre grad, sé
de ger det nemmere for forbrugeren at saette et maltid mad pé bordet.

Convenience er varer, hvor en del af filberedningen er flyttet fra forbrugerens kekken ogind i et
industrielt kekken. Convenience er ikke nogen ny opfindelse, men det er en kategori, der eririvende
udvikling, idef deridisse &r kommer mange nye produkter pd markedet.

Nogle produkter er fulde mélfidslesningeriform af faerdigretter, der bare skal varmes. Andre produkter
ger madlavningen lidt lettere ved f.eks. at spare tid for den, der laver mad, som f.eks. faerdigsnittet gront
eller feerdiglavet sovs. De ger, of faerre kompetencer er nedvendige i madlavningen.

Viharidenne undersegelse spurgt danskerne, om derindgér en raekke convenience-produkter i deres
maltider. Vi ser derfor pd, hvordan brugen af disse haenger sammen med forskellige mad og
mdaltidspraksisser og tilfredsheden med mdéltidet.

Resultaterne bygger desuden ogsd pé viden fra Kvalitetsindeks 2016 udgivet af MAPP Centret ved Aarhus
Universitet. Her indgdr bé&de et kvalitativt og et kvantitativt studie af danskernes opfattelse og definition af
convenience og hjemmelavet mad.

Dette er den ferste méling i Madindeks' regi, der ser p& danskernes brug og opfattelse af convenience.
Formélet er, at Madindeks efterhénden kan felge udviklingen i, hvad danskerne opfatter som acceptable

8 http://altomkost.dk/publikationer/publikation/pub/hent-fil/publication/de-officielle-kostraad/
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genveje imadlavningen, og hvad de absolutikke er med pd af kebe faerdiglavet. Med andre ord; hvor gér
graensen mellem dethjemmelavede, convenience og faerdigmad - og flytter den sig?

Convenience reducerer indsatsen i madlavningen

Det er vanskeligt at lave en definition af convenience, der alene tager udgangspunkt i karakteristika ved
fodevarerne. Man mé se pé, hvilken type indsats der reduceres, nér man bruger den konkrete convenience-
vare. Erdeftid, der spares? Er det fysisk indsatfs? Eller mé&ske mental energi? Her kan man béde teenke
indkeb og madlavningen med”. Brugen af dybfrosset ked eller grensoger pd dése kan f.eks. mindske
fidsforbruget pé& indkeb, da disse fedevarer kan opbevares i lang tid i hjiemmet.

Samtidig skal convenience ses i forhold Til den person, der skal filberede maden, den sociale sammenhzeng
personen indgériog ikke mindst de kulfurelle normer og vaerdier, som konstant fornandles i forhold til
convenience. Hvad forbrugere opfatter som convenience, skal med andre ord ses i forhold fil, hvad den
person, der skal lave maden, opfatter som realistisk selv at filberede. Desuden skal det ses i forhold fil, hvad
derer sandsynligt at f& succes med blandt dem, der skal spise maden, og endelig hvad der er socialt og
kulturelt acceptabelt at gere.

Forbrugerens kompetencehorisont seetter rammen for convenience

Hvilken mad, der er realistisk selv atlave, varierer fra person fil person. Her spiller kompetenceniveau og
adgang filrévarerihejgrad ind. Kompetence kommer primaert til udtryk som evnen eller mangel p& samme
Til selv at fremstille en ret, som kan konkurrere med det faerdiglavede produkt. Dette kobles offe med pris,
sd@ledes af det opfattes sombilligere af kebe faerdigproducerede varer, fordi der er mindre spild og mindre
filovers. Man keber kun lige det, der er brug for, nér man keber en faerdigproduceret fedevare.

Ud fra den kvalitative del af MAPP's undersegelse tegner der sig ef billede af en selvforstaerkende effekt,
hvor forarbejdede produkter skubber révarerne ud. Et eget forbrug af convenience ferer til, at det opleves
som dyrt og besveerligt at lave en ret af uforarbejdede révarer, fordiman kun har et begraenset basislager
af r@varer, krydderier osv. i husholdningen, nér man ofte benytter convenience.

Convenience og det socialt acceptable maltid

Hvad angdr den sociale sammenhzaeng, spiller convenience enrolle i forhold fil at sikre genkendelighed og
dermed succes imdéltidssituationen. Det kan f.eks. veere krydderiblandingen, som giver samme smag hver
gang. Dermed er det ogsé sandsynligt, at maden vil blive modtaget p& samme méde hver gang af dem, der
skal spise den. Det minimerer risikoen for af fejle, for den der skal lave maden.

| forhold til hvad der er socialt og kulturelt acceptabelt, peger MAPP's undersegelse pé en uenighed blandt
respondenterne om, hvornér man med rimelighed kan prioritere tid til at lave mad fra bunden med en
begraenset brug af convenience. Nogle mener, at man skal bruge fiden pé sine bern i stedet for at bruge
lang tid pod af lave mad. Andre mene,r at et dagligt brug af faerdigretter er udtryk for manglende omsorg.
En s&dan lebende aendring i, hvordan sociale og kulturelle vaerdier skifter, og hvordan tiden prioriteres i
hjemmene, kommer blandt andet til udtryki opfattelsen af, hvad der er révarer, og hvad der ikke er. IMAPP’s

?MAPP, Kvdlitetsindeks 2016
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undersegelse peges der pd, at "de feerdigretter, der fidligere er blevetintroduceret, og som er blevet
opfatter som "nemme lesninger”, i dag opfattes som helt nedvendige basisvarer”. ™

Convenience-kategorien forandrer sig

Det ervigftigt at understrege, at opfattelsen af hvad der er révarer, og hvad der er convenience, ikke
nedvendigvis betyder, at vi entydigt accepterer stadigt flere feerdigvarer i madlavningen. Graenseme for,
hvad der er acceptabelt atkebe helf eller delvist feerdigproduceret, kan over tid rykke sig 1il begge sider.
Her spiller alt fra supermarkedernes udbud fil oplysningskampagner og aktiviteter, der giver danskerne
flere feerdighederi kekkenet, enrolle.

Samlet setviser MAPP's undersegelse, af det ikke er enkelt for de danske forbrugere at afgere, om en
fodevare er et convenience-produkt eller ej. Der er mange forskellige former for produkter og
mdltidslesninger, der indgéri danskernes daglige madlavning, og som har fil formdl at gere det nemmere ot
seette et maltid mad pd bordet hver aften. Om maden bliver mere eller mindre hjemmelavet ved, af man
bruger disse produkter, afhzenger af selve de madlavningspraksisser, der knytter sig il det enkelte méltid.

Hjemmelavet mad og convenience i aftensmaltidet

Vi starter analysen med af se pd, hvilken filberedningsprofil danskernes aftensméltider har. Det vil sige, i
hvor hej grad maden er hjemmelavet eller kebt feerdiglaver.

Respondenterne i undersegelsen blev bedt om at angive, hvor hiemmelavet eller faerdigkebt, de syntes,
deres affensméltid dagen fer var ud fra seks kategorier:

1. Helt og aldeles hjemmelavet (mad lavet derhjemme, hvor det hele er lavet frabunden)

2. Overvejende hjemmelavet med nogle ting feerdigkebt (f.eks. steg med karfofler og feerdigkebt sovs
eller teerte lavet med feerdigkebt teertede))

3. Overvejende feerdigmad med nogle fing hjemmelavet (T.eks. faerdigkebt suppe med hjemmelavet
brod)
Faerdigret (kobt mad der yderligere skal filberedes/varmes, f.eks. frossen lasagne eller frysesuppe)
Takeaway (kebt mad der ikke skal filberedes yderligere, f.eks. pizza fra pizzeria, sandwich eller
burger)

6. Mad spist ude (mad lavet professionelt, f.eks. fra restaurant, fastfoodsted, kantine eller cafe)

De faerreste convenience-produkter vil kunne erstatte et helt méltid, med undtagelse af nogle faerdigretter
der szelges som en samlet méltidslesning. Derfor vil mange convenience-produkter indgé i tilberedningen
af affensmaden sammen med en raekke andre og mindre forarbejdede fedevarer. Det er reflektereti
svarkategorierne ved, at der er to kategorier (2.+3.), derindeholder en kombination af noget hjemmelavet
og feerdigkebt.

Dette spergsmdal og svarkategorier er en gentagelse af et spergsmdl fra Madindeks 2015, og derved er det
muligt at felge en mulig udvikling i danskernes vaner ift. at filoerede mad fra bunden og brug af convenience
imadlavning.

0 Kvalitetsindeks 2016, MAPP.
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Det danske convenience-marked under forandring?

Det danske marked for faerdigretter er i markant udvikling. Hvor danskeme i en érraekke har holdf igen med
convenience-produkter i sammenligning med vores europeeiske naboer'!, ser det ifelge andre
undersegelser ud il at salget af convenience-produkter er pé vej opad i Danmark. Ifelge salgstal fra Coop
er salget af convenience-produkter steget med 26 % fra flerde kvartal 2013 fil fierde kvartal 2015, Dette
tal deekker bé&de over faerdigretter men ogsé over andre varer som f.eks. faerdigsnittet salat eller sovs, der
ger madlavningen lettere. Desuden sendte flere store kendte fedevarebrands en raekke nye - og
hovedsageligt fra kel - feerdigretter pd markedetifordreti 2016. Det har gjort, at Coop har eget salget of
feerdigrefter med 60 % i ferste halvér af 2016.°

Ingen aendringer i andelen der laver hjemmelavet mad fra 2015 til 2016

Nér visammenligner tal fra Madindeks 2015 med tallene fra 2016, er det mest bemaerkelsesvaerdige, af
filberedningsprofilen pé& danskernes aftensmad nzermest er uaendret. Der er kun sketen minimal stigning i
andelen, der spiser feerdigretter fra 5 % i 201511l 6 %1 2016.

Der er stadig en overveegt der, effer eget udsagn, hovedsageligt spiser hjemmelavet mad til affensmad. 55
% angiver, at de spiser affensmad, hvor alt er lavet fra bunden, og 20% spiser affensmad, der er
overvejende hjemmelavet, hvor noget af def dog er feerdigkebt. Yderligere 8 % spiser mad, der er
overvejende faerdigkebt, hvor noget dog er hjemmelavet. Det vil sige, ati alt spiser 83 % af danskermne
aftensmad, der (i en eller anden grad) er tilberedt hjemme i private hjem. Senere i dette kapitel underseger
vingermere, hvilke convenience-produkter, derindgdr, nér danskerne laver mad derhjemme.

Der ersket et lille fald i andelen, der spiser ude. P& en given afteni september 2016 spiser 5 % af danskermne
ude mod 8 % i september 2015. Udviklingen i den mad, der gér under kategorien 'overvejende faerdiglavet
med nogle fing hjemmelavet’, gérimodsat retning. Denne kategori er géet fra 5 %1 201511 8 %12016.

Overordnet setviser disse resultater, at selvom markedet for feerdigretter i 2016 er under markant udvikling,
pavirker det ikke i stor stil om danskeme, effer eget udsagn, laver hjiemmelavet mad. Der er samlet seflidf
flere danskere, der spiser mad med feerdigkebte elementer eller deciderede feerdigretter i 2016. Den
hjemmelavede mad er dog ikke for nedadgéende.

Dog kan der veere eendringer indenfor mdltider, derindeholder delelementer, som er convenience og inden
for andre former for méltider sésom udespisning. De nye ferske faerdigretter og méltidslesninger erstatter
muligvis andre slags forarbejdede fedevarer, som f.eks. frosne faerdigretter eller forarbejdede
konservesprodukter. De erstatter muligvis ogs@ noget af udespisningen f.eks. pé fastfoodsteder, hvor der
er sketeftlille fald fra 2015 1il 2016. Med andre ord erstatter de nye convenience-produkter ikke i seerlig hej
grad den hjemmelavede mad men andre produkter og maltidslesninger indenfor samme kategori.

" Klaus Grunert: "Conveniencemad” i Holm og Kristensen 2012: Mad, mennesker og méltider. 2. udgave.
Munksgaard.

12Coop: "Danskernes madvaner 2016".
https://om.coop.dk/Upload/om.coop.dk/Publikationer/analyser/Danskermnes%20Madvaner%202016_C
00p%20Analyse.pdf

5 DIBusiness 23.09.2016 "Sund feerdigmad hitter hos forbrugerne”.
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Figur 17
Madens filberedningsprofil
"Hvordan vil du beskrive affensmaden, du spiste i gar?"
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Kilde: Madindeks 2016 0g 2015
Note: Antal observationeri2016: N=2004. Anfal observationeri2015: N=2339

Brugen af convenience i madlavningen

Et af de afgerende spergsmdl i forhold til at definere convenience er, om man kan sige, at et maltid er
hjemmelavet, nér man bruger et antal forarbejdede fedevarer. Der er en reckke fedevarer, som mange ikke
ville dreamme om atlave selv i en almindelig dansk husholdning, mens der er andre pre-fabrikerede
foedevarer, som det er mindre socialt acceptabelt at bruge i hjiemmelavet mad. Kan man f.eks. sige, af
mdltidet er hiemmelavet, hvis defindeholder fldede fomater fra dése? Eller hvad med ked der er kebt
Tilberedt?

For af undersege defte servipd, om danskerne bruger en raekke convenience-produkterideres
madlavning, og i hvor hej grad de opfatter deres mad som hjemmelavet, nér den indeholder mere eller
mindre forarbejdede fedevarer.

'Maltider tilberedt i private hjem'’
De mdltider, viiundersegelsen kalder 'méltider filoeredt i private hjem’, er mdltider, som
respondenterne selv har klassificeret som enten:

e Helfogaldeles hiemmelavede

e Overvejende hjemmelavet med nogle fing faerdigkebt

e Overvejende feerdigkebt med nogle ting hiemmelavet

Nogle af disse maltider vil have en stor andel af convenience, og andre vil kun have meget lidt. Faelles
for dem er dog, at de indeholder mad, der skulle filberedes, hvilket har involveret tid, ressourcer og
feerdigheder hos den, der har laver maden.
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Mange forskellige convenience-produkter

Listen af convenience-produkter, som respondenterne blev preesenteret for i undersegelsen, er valgr med
henblik p& at deekke et bredf spektrum af nogle meget forarbejdede produkter som f.eks. faerdiglavet
suppe og nogle mindre forarbejdede produkter som f.eks. frosne grentsager. Listen er ikke udtemmende for
de mange forskellige slags convenience-produkter, der findes, og som kan vaere med fil at gere
madlavningen nemmere, men den daekker bredt forskellige produktkategorier inden for convenience.

Frosne grentsager og frossent ked er de mest udbredte produkter i madlavningen

| altindeholder 51 % af alle méltiderne tiloeredt i private hjem et af de convenience-produkter, vihar spurgt
fili denne undersegelse. AT de undersegte produkter er frossent ked og frosne grentsager de mest
populaere at bruge i madlavningen derhjemme. Ogsé brugen af feerdigkebt bouillon eller fond er udbredt.
Det er ca. hvert tiende aftensmaltid tilberedt derhjemme, der indeholder denne slags fedevarer.

Atkun 1% har brugt en feerdigretimadlavningen er et udtryk for, at de fleste, der bruger faerdigretter, ogsé
karakteriserer deres affensméltid som feerdigretter pd vores tiloeredningsskala (se Figur 17) ogikke f.eks.
som overvejende faerdigmad med nogle ting feerdigkebt. I altindeholder 51 % af alle méltiderne filberedt |
private hjem minimum en af de fedevareprodukter, der er naevnti Figur 18.

Figur 18
Brugen af convenience-produkter i madlavningen

"Indgik nogle af de felgende former for fedevareri den aftensmad, du spiste i gér?"
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Kilde: Madindeks 2016
Note: Andele beregnet pd baggrund af aftensmdltider tiloeredt i private hiem
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Mad tilberedt hjemme med convenience?

For at finde ud aof om der er nogle produkter, som danskerne mener, slet ikke kan indgd i et hjemmelavet
maltid, underseger vi de mdltider, derindeholder hver af de undersegte convenience-produkter. Vi
sammenholder det med, hvordan respondenterne har karakteriseret mélfidets tilberedningsprofil, altsé
hvor hjemmelavet, de mener, defer.

Med andre ord underseger vi, om der er nogle produkter, der fér vaegten fil af fippe, s& méltideT ikike kan
vaere helf og aldeles hjemmelavet men i stedet defineres som overvejende hjemmelavet eller overvejende
feerdigmad. Denne analyse siger altsd ikke kun noget om danskemes opfattelse af convenience pé det
abstrakte plan, men ser p& hvordan def rent faktisk prakfiseres i madlavningen, da der fages
udgangspunkt i de konkrete maltider, respondenterne har tilberedt.

Bouillon, konserves og frosne fedevarer bruges gerne i den hjemmelavede aftensmad

Der en raekke af de undersegte produkter med ef convenience-element, der primeert indgdriden helf og
aldeles hjiemmelavede mad. Deter f.eks. feerdigkebt bouillon eller fond, fiskekonserves, ked og grent fra
frost. De mdltider, hvor disse produkter indgdr, kategoriseres af over 1o fredjedele som helt og aldeles
hjemmelavede méltider.

Figur 19
Opfattelsen af om maden er hjemmelavet og brugen af convenience-produkter
Andele, der har brugt produkteti madlavningen og madens tilberedningsprofil.
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Kilde: Madindeks 2016.
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| den anden ende af skalaen er det tydeligt, at der er nogle convenience-produkter, der ifelge danskernes
opfattelse ogideres konkrete madlavningspraksis i mindre grad herer Tili den hjemmelavede mad. Det
geelderiszer for produkter med hejere forarbejdningsgrad som f.eks. ked eller fisk, der er kebt
feerdigtilberedt, feerdiglavet sovs og supper eller feerdiglavet dej. | méltider hvor disse feerdiglavede
convenience-varer indgdr, kategoriserer de fleste deres mad som overvejende hjemmelavet eller
overvejende feerdigkebt.

Det er dog interessant, at brugen af disse faerdiglavede varer i madlavningen ikke fér danskerne fil at mene,
at maden s& slet ikke er hjemmelavet. Der er stadig ca. en fredjedel af danskernes, der kalder maden helt og
aldeles hjemmelavet, selvom de har brugt disse produkter i madlavningen.

Der er nogle produkter, der haren mere blandet status og som béde kan indgé i de helt og aldeles
hjemmelavede méltider, men ogsé i det som danskerne opfatter som mere faerdigkebt. F.eks.
krydderiblandinger og méltidskit og faerdigsnittede grentsager. Nér faerdigsnittede grentsagerindgér i
madlavningen, kalder 39 % af respondenterne mdltidet for helt og aldeles hjemmelavet, 43 % beskriver det
som overvejende hjemmelavet, og 17 % som overvejende feerdigmad. Derved ligger snitfede grenfsager
fteettere pd andre mere forarbejdede fedevarer sdsom ked, der er kabt feerdigtilberedt, nér man ser pé,
hvilke maltidproksisser dette produkt indgdri.

Denne analyse er et gjebliksbillede af, hvordan danskernes bruger og opfatter convenience anno 2016.
Men udviklingenihvordan disse nye convenience-produkter optages i danskernes madlavningspraksis kan
vaere interessant at felge over fid. Faerdigsnittede grentsager er et inferessant eksempel pé, hvordan nogle
produkter méske starter med at blive opfattet som convenience, og som noget der ikke horer til i et
hjemmelavet méltid men som siden kan blive opfattet og brugt anderledes i madlavningen.

'Nem’ og 'feerdiglavet’ convenience i aftensmaden

Hvad er 'nemme’ og 'feerdiglavede’ convenience-produkter?

P& baggrund af analysen af danskernes madlavningspraksis og opfattelse af, hvor hiemmelavet
maden er, ndr der bruges produkfer med convenience-elementer, har vi opdelt convenience-
produkterneito grupper; 'nemme’ og 'feerdiglavede’ convenience-produkter.

Fzerdiglavet convenience-produkter:

De 'feerdiglavede convenience-produkter’ er produkter, der har en hej forarbejdningsgrad. Her rykkes
arbejdsindsatsen ihej grad ud af forbrugerens kekken ogindiindustriens kekkener. Produkterne
kompensererihejere grad for manglende feerdigheder og/eller fid i kekkenet

Det er: ked eller fisk der var kebt faerdigtiloeredt; feerdiglavet sovs; krydderiblandinger og méltidskit;
feerdiglavet suppe; feerdiglavet dej/brad; faerdigretter. Nér disse indgdr i madlavningen, opfattes det
oftest af danskerne som overvejende hjemmelavet eller overvejende feerdigkebt ogimindre grad som
helt og aldeles hjemmelavet.

Nemme convenience-produkter:

De 'nemme convenience-produkter’ er convenience, der kompenserer for fid og fysisk indsats ved at
gere def nemmere for forbrugeren at opbevare og Tilberede maden.

Det er ked fra frost; grentsager fra frost; grentsager fra dase; fiskekonserves; faerdigsnittede
grentsager; bouillon og fond. Nér de indgér i madlavningen, er det oftesti den helt og aldeles
hijemmelovede mad. De understotter séledes, af danskerme selv laver mad.
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Hver fierde spiser aftensmad med faerdiglavet convenience eller faerdigret

42 % af danskerne spiser affensmad filberedt derhjemme, hvor der er brugt nem eller faerdiglavet

convenience.

Det hjemmelavede aftensmdltid uden nogle af de her undersegte convenience-produkter er det mest
udbredte. 41 % af alle danskere har spist et affensmdltid, der ikke indeholder hverken nem eller feerdiglavet

convenience.

Servi pd fordelingen af alle danskernes méltider med hensyn filbrugen af convenience, viser den samlede
analyse, at ca. hver flerde dansker (23%) spiser aftensmad filberedt hjemme med nem convenience i, og
hver femte spiser aftensmad, hvor der er brugt feerdiglavet convenience i tilberedningen. Dertil kommer de 6
%, der har spist en faerdigret. | alt er det altsd 25 % af danskerne, der spiser aftensmad med feerdiglavet
convenience inklusiv feerdigretter.

Figur 20
Convenience-produkter i maden
Andele of danskernes affensmdltider

23% 19% 10%
0% 25% 50% 75% 100%
m Aftensmad uden convenience Aftensmad med nem convenience
Aftensmad med feerdiglavet convenience ® Faerdigret

Aftensmad fra take away, fast food eller restaurant

Kilde: Madindeks 2016

Feerdiglavet convenience bruges sjeeldent i helt og aldeles hjemmelavet mad

Hvert tiende aftensmdltid som respondenterne har kategoriseret som "helf og aldeles hjemmelavet”
indeholder minimum en of de undersegte feerdiglavede convenience-produkter. Detvil sige, at det harer
mere fil sjseldenhederne i den mad, danskeme kategoriserer som helt og aldeles hjemmelavet mad, men er
ikke helt udelukket. Brugen af disse faerdiglavede convenience-produkter udger séledes graensen for, om
danskerne anno 2016 opfatter, af maden er helt hjemmelavet eller ej.

Analysen viser, at de tilberedningsprofiler p& maden, som respondenterne i undersegelsen bliver bedt om
subjektivt at vurdere deres mad ud fra, séledes er i god overensstemmelse med mere objektive kriterier for,
om maden er tilberedt fra bunden.

| 41% af alle de aftensmdltider, danskerne kategoriserer som 'overvejende faerdigmad med nogle fing
hjemmelavet’, indgér der ikke nogle af de feerdiglavede convenience-produkter, som vi har undersegt her.
Det er altsé andre forhold eller andre former for fedevarer som f.eks. brugen af rester, der ger, af
danskernes opfatter disse méltider som overvejende faerdigmad.
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Figur 21

Feerdiglavet convenience i aftensmaden

Andelen af affensmdltider med feerdiglavet convenience-produkter inden for
forskellige tilberedningsprofiler
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En fredjedel aof de hjemmelavede maltider indeholder nemme convenience-produkter

I over en fredjedel af de aftensméltider, der vurderes som helt eller aldeles hjemmelavede af danskerne,
indgér det, vi har kaldt 'nemme’ convenience-produkter. Det vil sige, at for danskerne aendrer brugen af
disse produkter ikke ved, at def er et hjemmelavet mdltid. Det er med andre ord convenience-produkfer,
som kan understoette, at danskerne laver mad derhjemme. Disse produkter er béde acceptable og ofte
nedvendige i danskernes madlavning som f.eks. en bouillonterning eller frosne varer, nér danskernes skal
lave helt og aldeles hjemmelavet mad.
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Figur 22

Nem convenience i affensmaden

Andelen af affensmdltider med nem convenience inden for forskellige
filberedningsprofiler
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Ked kobt feerdigtilberedt herer ikke til i det hjemmelavede maltid

En del af MAPP’s analyse i Kvalitetsindeks 2016 peger pé, at kedet spiller en speciel rolle, nér aftensmaden
skalvurderes som hjemmelavet eller ej. Analysen her bekrzefter dette. | de médltider, der angives som
vaerende 'overvejende feerdigmad med nogle ting hjemmelavet', er det hele 33 %, der indeholder ked eller
fisk, der var kebt tilberedt. Kun 4 % of de helf og aldeles hjemmelavede méltider indeholder dette.

| de méltider, som beskrives som'overvejende hjemmelavet med nogle fing faerdigkebt’, indgdér der isaer
convenience-produkter, der kan give ef element filretten, som det ellers kan vaere svaert af lave eller som
kraever tid og ressourcer. Det kan f.eks. vaere sovs fra glas eller pulver men ogsé faerdiglavet dej eller bred.
Disse elementer udger kun dele af et méltid, og hoveddelen kan altsé vaere lavet af rGvarer.

Tabel 1

Top 5 over convenience-produkter i overvejende hiemmelavede og overvejende feerdigkebte maltider
Overvejende hjemmelavet Overvejende feerdigmad
Sovs fra pulver eller glas 17% | Kedellerfisk, dervarkebt tilberedt 33%
Ked fra frost 13% | Feerdigsnittede grentsager 11%
Feerdiglavet dej/bred 12% | Kedfrafrost 1%
Crentsager fra frost 12% | Feerdiglavetsuppe 10%
Ked eller fisk, der var kebt tilberedt 10% | Feerdiglavetdej/brod 10%
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Kompetencer i kokkenet og convenience:
Resultater fra Kvalitetsindeks 2016

Forholdet mellem de feerdigheder i et kekken, som forbrugeren har, og brugen af convenience har MAPP
Centret ved Aarhus Universitet undersegt naermere i Kvalitetsindeks 2016. MAPP har ogsé undersegt,
hvordan de forskellige komponenter i et méltid spiller sammen i opfattelsen af, hvor hjiemmelavet et méltid
er. Her folger etresume af nogle af resultaterne.

Den socialt acceptable convenience afthaenger af, om mange kan lave det selv

MAPP afprevede forbrugernes vurdering af greensen for, hvorndr et maltid er hjemmelavet, og hvornér det
ikke var, ved at bede respondenterne vurdere, hvor hjemmelavet, de syntes, fre forskellige refter var. |
undersegelsen blev respondenterne stillet overfor forskellige udgaver af samme ret, hvor der var aendret
pd, hvilket element af reften, der var kebt faerdigtiloeredt. De tre retter var 1. frikadeller med kartoffelbdde
og sovs, f.eks. brun sovs; 2. fiskefilet, med kartoffelbéide og sovs, f.eks. persillesovs og 3. marineret ked med
karfoffelb&de og sovs f.eks. bearnaisesovs.

Her fandt de, at det var kedet eller fisken, der var afgerende for, om respondenten opfattede reften som
hjemmelavet eller g]. Undersegelsen viste, af det isaer var vighigt for respondenternes vurdering af, om retfen
var hjemmelavet, at farsen i frikadelleretten var rert af dem selv. Det var mindre vigfigt, om de selv havde
paneret fisken eller marineret kodet.

MAPP's analyse viser, at vigtigheden af, at de forskellige elementer er hjemmelavet herunder isger kedet,
haenger sammen med, hvordan respondenterne normalvis laver mad. Ca. tre flerdedele (72,4 %) af
respondenterne rerer altid selv fars fil frikadellerne, mens kun ca. en fierdedel altid selv panerer fisk (26,6
%), og en flerdedel selv laver marinade til ked (23,6 %). De komponenter i méltidet, som mange evner og
plejer atlave selv, forventes alts@ihejere grad at veere lavet fra bunden, hvis méltidet skal veere
hjemmelaver.

Dette peger pd, at convenience er noget, som defineres i forhold fil vores sociale og kulturelle
sammenhaeng. Hvis forbrugere er enige om, at marinade er detfailslagterens eller industriens opgave,
spiller det tilsyneladende en mindre rolle, at kedet er kebt faerdigmarineret, ift. om maltidet opfattes som
hjemmelavet.

Feerre madlavningskompetencer giver en positiv indstilling til convenience

MAPP's undersegelse peger generelt ogsd pd en sammenhaeng mellem forbrugerens kompetenceriet
kekken, og hvor danskernes graenser gér for, hvad der er hjemmelavet. MAPP méler danskernes
madlavningskompetencer gennem en lzengere raekke spargsmdl om: hvilke retter med forskellig
svaerhedsgrad respondenterne har erfaringer med; viden om opbevaring, fedevaresikkerhed, sundhed og
smag; og generelt héndelagiet kekken. Se Kvalitetsindeks 2015 og 2016 for forklaring af méling af

madlavningskompetencer.

Tabel 2 viser udvalgte resultater fra Kvalitetsindeks 2016 (Tabel 41 Kvalitetsindeks 2014). Respondenterne
er, pd baggrund af MAPP's mdling af deres faerdigheder i et kekken, blevet opdeltitre grupper med hhv.
lavt, medium eller hejt niveau af madlavningskompetencer. Her er det vist, hvordan respondenter med de
forskellige niveauer forholder sig il spergsmdl angdende convenience i madlavningen.
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Resultaterne understetter hypotesen om en sammenhaeng mellem forbrugernes madlavningskompetencer
og opfattelsen af convenience. Gruppen af respondenter med ef lavt kompetenceniveau scorer hojere pé
en reekke udsagn relateret til brugen af convenience-produkter. Eksempelvis er det vigtigere for dem, at
maden, de keber, er nem at filberede end dem med et hejere kompetenceniveau. De feler sig 0gsé i hejere
grad udfordret af madlavningen efter en travl dag og ensker at taenke sé lidt som muligt over tilberedningen
af méltidet. Samtidig oplever de, at brug af faerdigretter giver dem mulighed for at servere mad, som de ikke
selvved, hvordan man laver. Convenience eftersperges altsé direkte som en kompensation for manglende
feerdigheder i kokkenethos dem med et lavt madlavningskompetenceniveau. Hos denne gruppe ligger
altsé et enske om at reducere béde fysisk og mental energii forbindelse med madlavning. Dette enske er
langt mindre udpraeget for dem med et hejere kompetenceniveau.

En anden interessant pointe fra disse resultater er, af for dem med et lavt madlavningskompetenceniveau
er def enbarriere af lave mad fra bunden, at de oplever at smide mange r@varer ud efterfelgende, samt at
de skal kebe mange nye ingredienser ind.

Dette resultat understetftes af de kvalitative interviews, MAPP har gennemfert, der pdpeger, at brugen af
convenience kan bevirke, at kekkenets basislager minimeres, ligesom villigheden til at kebe révarer bliver
begraenset, da overskydende varer ikke finder anvendelse efferfelgende og derfor opfattes som spild.
Dermed bliver mélfider tilberedt af uforarbejdede révarer potentielt ogsé mindre konkurrencedygfige i
forhold il prisen pé et feerdigkebt maltid. Med andre ord bliver det mindre og mindre appellerende at
indkebe ré&varer og lave et helt og aldeles hjemmelavet méltid, jo mere feerdiglavet convenience man
allerede brugerimadlavningen.

Tabel 2
Madlavningskompetencer og holdning til convenience, resultater fra Kvalitetsindeks 2016
Forbrugerens madlavningskompetenceniveau

"Hvor enig eller uenig er du i disse udsagn?” Lavt Middel Hojt Gn.snit
) ) score

1 er meget uenig; 7 er meget enig

Nérjeg keber mad er det vigtigt, of den er nem at 4,90 4,51 3,72 4,38

filberede

Efter en travl dag magter jeg ikke af st 4,63 4,06 3,14 3,94

kokkenet

Jomindre jeg behever at taenke over 4,63 3,99 2,82 3,81

filberedningen af et mdltid, jo bedre

Feerdigretter (og dinnerkits) giver mig mulighed 3,70 3,10 2,46 3,09

for at servere mad, som jeg ikke selv ved,

hvordan man laver

Nér jeg laver mad frabunden, resulterer det offe |, 3,63 313 2,24 3

atjeg smider en masse r@varer ud, fordijeg ikke

f&r dem brugt

Jeg laver sjeeldent mad fra bunden, fordi jeg skal 3,69 2,67 1,85 2,74

kebe alt for mange ingredienserind
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Tilfredshed med maden og convenience

Hvorvidt convenience er af det gode eller af det onde, er der delte meninger om. P& den ene side friger
brugen af convenience tid, der kan anvendes pd andre ting, som er vigtige for os. | Madindeks 2015 s& vi, at
ca. 40 % bruger mere end 30 minutter pd af lave mad, nér maden er helt og aldeles hjemmelavet, hvorimod
det kun var 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 %) filberedes p& under 15 minutter'. Vi
sparer alfsé fid, nér vi bruger convenience-produkter. P& den anden side er der bekymring for convenience-
produkternes sundhedsmaessige kvalitet og hvordan brugen heraf pévirker danskernes
madlavningsfeerdigheder. Men hvordan pévirker brugen af convenience filfredsheden med affensmaden?

De nemme convenience-produkter pdvirker ikke tilfredshed med maltidet og smagen

Om der er brugt de nemme convenience-produkter (frosne grentsager osv.) i madlavningen pévirker ikke
danskemes filfredshed med deres méltid, og om de syntes, def smagte godt. Det pdvirker dog opfattelsen
afrévarernes kvalitet negativt, séledes at man vurderer dem som lavere, hvis der var nemme convenience-
produkteri. Andelen der mener, révarerne havde meget hej kvalitet, daler fra 23 % blandt dem, der har spist
aftensmad uden convenience-produkter, Til 15 % blandt dem, der har spist aftensmad med nemme
convenience-produkter.

Feaerdiglavet convenience pavirker smag, ravarekvalitet og tilfredshed negativt

Brugen af feerdiglavet convenience og faerdigrefter haren negativ indflydelse p& danskernes opfattelse af
bd&de smag og révarekvalitet og oplevelse af filfredshed med méltidet. P& alle disse tre parametre vurderes
malfidet mere negaftivt, hvis maden indeholder faerdiglavede convenience-produkter og/eller faerdigretter,
Langt de fleste er stadig positive, over for den mad de spiser, men der er faerre, som vurderer méltidets
smag og kvalitet ekstra hojt.

Né&rnogle af respondenterne i MAPP's undersegelse anferer, at der ogsé er convenience-produkter, som er
bedre, end det de selv kan lave, ser det altsd ud til af veere undfagelsen snarere end reglen'. I hvert fald er
detikke det billede, der tegner sig, nér vi ser pd tal fra Madindeks 2016?, der sammenholder méltider, som
indeholder convenience, med tilfredshed med méltidet.

Mad udefra smager ikke s godt som den hjiemmelavede

Genereltvurderes mad der kommer udefra mindre positivt, end den mad der er filberedt hjemme. Mad
udefra rummer her béde takeaway, fastfood og mad fra restaurant/cafe. Det er en bred kategori, der
daekker alt fraMcDonald's til gourmet og fine dining. Stadig er det dog bemaerkelsesvaerdigt, at analysemne
her peger pd, at detikke er for den gode smag eller for at f& et mere tilfredsstillende maltid, ot danskerne
benytter sig af af spise ude.

Man kunne forestille sig, at deti hej grad handler om, at nér man selv har vaeret med fil at lave maden, synes
man, at den smager bedre. Det er dog ikke tilfeeldet. Analyser viser, at der stort set ikke er forskel i
vurderingen af smagen i de maéltider, der ertilberedt i private hjem, uanset om respondenten selv har stéet

"“Madindeks 2015
S Kvalitetsindeks 2015
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formadlavningen (59 % syntes maden smagte rigtig god) eller ikke har veeret med fil af lave maden (62 %
synfes maden smagte rigtig godt).

Figur23
Vurdering af smag og convenience i aftensmaden
"Hvor godt eller dérligt smagte det affensmailfid, du spiste i gér?"

100% - 1% 9% 2% 2%
13% 12%
30% 34%
75% A
Darligt eller meget darligt
53%
50% Hverken godt eller darligt
Godt
25%
34% HRigtig godt
0%
Aftensmad uden Aftensmad med nem Aftensmad med feerdiglavet Aftensmad fra take away, fast
convenience convenience convenience eller feerdigret food eller restaurant

Kilde: Madindeks 2016

Figur 24

Kvaliteten af révarerne og convenience i aftfensmaden

"Hvordan vil du vurdere kvaliteten af de révarer, der blev benyttet i det aftensmdltid, du
spisteigér?”

100% 1 1% 1% 7% 6%
23%
32%
75% A 38% 42% Lav eller meget lav kvalitet
Hverken hgj eller lav
50% A 53% kvalitet
52% Hgj kvalitet
45% 1%
25% A W Meget hgj kvalitet
23%
0% -
Aftensmad uden Aftensmad med nem Aftensmad med feerdiglavet Aftensmad fra take away, fast
convenience convenience convenience eller feerdigret food eller restaurant

Kilde: Madindeks 2016
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Figur 25
Tilfredshed med hele méltidet og convenience i aftensmaden
"Hvor tilfreds var du med det affensmdltid, du spiste i gar?"
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14% 20%
75% A Utilfreds eller meget
M%
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31% 26%
0% -
Aftensmad uden Aftensmad med nem Aftensmad med feerdiglavet Aftensmad fra take away, fast
convenience convenience convenience eller feerdigret food eller restaurant
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Forskelle i brugen af convenience-varer

Dykker vined i, hvem der bruger de forskellige convenience-produkter, er der ikke store forskelle pé tvaers af
sociale kategorier og maltidspraksisser, nér det gaelder de nemme convenience-produktfer sésom frosne
varer og konserves. Det bekraefter billedet af, at det er noget alle bruger uafhaengigt af méltidet, og om det
erhverdag eller weekend osv. Nér det geelder brugen af de fzerdiglavede convenience-varer, er der dog
nogle forskelle ift,, hvilken kulinarisk tradition mélfidet afspejler, og alder p& den der laver maden.

Mindre faerdiglavet convenience i den moderne og traditionelle danske mad

Né&r danskerne skallave méltider, der, efter respondenternes eget udsagn, bygger pd en dansk kulinarisk
fradition, bruger de mindre feerdiglavet convenience end ved mad med andre kulinariske traditioner. Inden
for detitalienske ogisser det amerikanske kekken er brugen af faerdiglavede fedevarer og feerdigretter
derimod haej.

Detunderstotter de tidligere pointer om, at nogle danskere kompenserer for manglende
madlavningskompetencer f.eks. udi det globale kekken ved at bruge faerdiglavet convenience. Detkan
f.eks. veere feerdiglavede pizzabunde, lasagne-kits eller burgerboller.

Danskernes interesse og smag for andre kulinariske traditioner bliver nzeppe mindre i fremtiden, og derfor
kan der pé sigt veere en udfordring i, at der i hejere grad bruges forarbejdede varer, nér der laves mad fra
disse kokkener. Efloft af danskernes kompetencer i kekkenet kunne med fordel szeftes ind i forbindelse
med disse former for kulinarisk praksis, hvis man ensker af reducere brugen af de feerdiglavede
convenience-produkter.
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Figur 26
Madens kulinariske profil og brugen af convenience i madlavningen
Andele beregnet af aftensmdltider filberedr i private hjem inklusiv feerdigretter
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De yngste bruger oftest feerdiglavet convenience-produkter

Jo zeldre man er, jo mindre er sandsynligheden for, at man har brugt et faerdiglavet convenience-produkt i
madlavningen. Kvalitetsindeks 2015 viste, at alder er en af de faktorer, der kraftigst differentierer
danskernes madlavningskompetencer. Det vil sige, at det, der bedst forudsiger, hvor god man er til at lave
mad, er ens alder. Derfor er det heller ikke overraskende, at de yngre i hejere grad tyer fil produkter, der kan
kompensere for de kompetencer og den indsats, tilberedning af méltider kraever.

En anden forklaring er dog ogsd, at de yngste oftere spiser alene, hvilket vi s&iMadindeks 2015, og af
alene-méltider ofte har lavere prioritet og skal g& hurtigere end andre. Ogsé dette fakfum understotter
brugen af convenience, som offere benyttes ved méltider, vi spiser alene, idet 29 % af dem, der spiser alene,
bruger feerdiglavet convenience varer i méltidet, mod 22 % af dem der spiser sammen med andre.

Figur27
Alder og brugen af convenience i madlavningen
Andele af affensmdltider filoeredt i private hjem inklusiv faerdigretter
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Kilde: Madindeks 2016
Opsamling

Halvdelen af de affensmdltider, som danskeme tilbereder hjemme i private hjem en dagi september 2016,
indeholdten eller anden form for convenience.

Analysen af danskernes definition af convenience viser, af det som forventet ikke er sd entydigt, hvad der er
et hjemmelavet méltid filberedt med révarer, og hvornér convenience i mere eller mindre faerdiglavede
maltider fr balancen fil at tippe, s méltidet defineres som feerdigkebt.

Der tegner sig et billede af, at der er nogle convenience-produkter, som gor detnemmere at lave
hjemmelavet aftensmad f.eks. de frosne grentsager, kad og konserves mv. (de 'nemme convenience-
produkter’), mens der er andre, der ger det nemmere at lade vaere ('de feerdiglavede convenience-
produkter’). Selvom de nemme convenience-produkter er bearbejdede inogen grad, ser de ud il at veere
blevet accepteret i danskernes kekken pé& en méde, som ger dem fil varer, der, effer danskernes opfattelse,
kan indg& i et maltid lavet fra bunden.

I takt med at der udbydes flere convenience-produkter, hvor révaren bearbejdes men ikke nedvendigvis
forarbejdes, bliver definteressant at felge, om disse bliver mere accepterede og almindelige i den
hjemmelavede mad i fremtiden. Det er en udvikling, der kan sige noget om, hvordan vores madkultur
udvikler sig.

Brugen af convenience er altsé udbredtialle dele af landet og alle samfundslag. Selvom danskermne i stor sfil
benytter convenience, er det ikke nedvendigvis udtryk for, af de oplever dem som veerende pé niveau med
uforarbejdede révarer. Nér vi ser pd danskernes egen vurdering af deres aftensmdltid, viser det sig, at de
oplever, af révarekvaliteten daler, nér de anvender de 'nemme convenience-produkter’ i madlavningen. De
oplever ogsé et mindre fald i madglaeden, ndr mdéltidet indeholder faerdiglavede conveneince-produkter. Da
opleves maéltidet som mindre filfredsstillende, og smagen vurderes heller ikke lige sé positivi som andre
madltider. Dog er langt de fleste stadig positive overfor b&de smag og kvalitet, og er udbredt tilfredse med
deres mdltid, selvom de bruger feerdiglavet convenience.

Brugen af 'feerdiglavet convenience-produkter’ er sterst blandt de yngste og dem, der spiser mad fra andre
kulinariske traditioner end den danske. Her ser detud 1il, af produkterne kompenserer for manglende
madlavningskompetencer. Def ser ogsd ud fil, at dette skaber en selvforstaerkende effekt, hvor def bliver
mindre og mindre appellerende at indkebe révarer og lave et helt og aldeles hjiemmelavet méltid, jo mere
'feerdiglavet convenience’ man bruger. Som visd, er der en sammenhaeng mellem lavt niveau af
madlavningskompetence og en posifiv indstilling over for convenience, hvilket styrker argumentet omen
selvforstaerkende effekt.
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Kapitel 4
- Danskernes forstdelse af
lokale Todevarer

Inferessen for af spise lokale fedevarer er blomstret op de seneste 10-15 &r - ikke mindst fakket veere
udviklingen i det gastronomiske felti Danmark. Det Nye Nordiske Kekkens internationale anerkendelse og
inspiration fra sydeuropaeiske madkulturtraditioner for stedbunden kvalitetsproduktion - de sékaldte
ferroir-produkter - har givet en tro pd, af de nordiske lande 0gsé kan frembringe unikke révarer af hoj
kvalitet.

Som en del af defte &rs fokus pé ré&varer saefter vi udover saeson, convenience og dyrkning mm. ogsd fokus
pd& lokale fadevarer. Mélet i dette kapitel er at undersege danske forbrugeres forskellige opfattelser af
lokale fedevarer. Vi underseger, hvilke karakteristika danskerne associerer med begrebetlokale fedevarer,
og hvilke forventninger de har fil lokale fedevarer. Derefter servi pé regionale forskelle i de vzerdier og
karakteristika, der forbindes med lokale fedevarer. | det efferfelgende kapitel ser vi pé& forbruget af lokale
fodevarer og barrierer for forbrug.

Lokale fedevarer er et vidt begreb

Begrebet 'lokale fedevarer’ eri Danmark ikke statsautoriseret ligesomif.eks. Frankrig, hvor der findes
maerkningsordninger for varer, der er produceretibestemte regioner og efter bestemte metoder. Lokale
foedevarer eristedet etbegreb, som kan fortolkes pd mange méder, og som vi skal se i det felgende, knytter
danskerne en reekke forskellige veerdier til dette.

Nogle varer markedsferes p& af vaere fra en bestemt egn, en bestemt tradition eller et héndveerk. Med
andre ord afspejler disse fedevarer en bestemt regions identitet og saeregne méde atf dyrke jorden og
producere fedevarer pd. Andre lokale varer udmeerker sig ved at vaere "fra gdrden laengere nede ad vejen”
- altsé ved at veere produceret i neeromrédet, hvor de saelges. Lokale fedevarer handler s@ledes om at gere
distancen mellem producent og forbruger kortere men ogsé om at bibeholde traditioner, hédndvaerk,
smagsoplevelser efc.

Lokale fedevarer erinteressante ot undersege i et madkulturelt perspektiv, fordi de refererer til argumenter
og forestillingerom det naere, somf.eks. at det er bedst og tryggest at kebe fedevarer fra den lokale
producent, som man har fillid fil. Men ogsé fordi der kan ligge en mere abstrakt kritik af industrielt
fremstillede fedevarer, som er produkter of et hejkomplekst, globaliseret fedevaresystem. Her kan lokale
fodevarer muligvis vaere et alternativ, der bringer mening, kvalitet og etfik ind i maden for den enkelte
forbruger.
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Danskerne vil gerne betale for lokale fedevarer

Tidligere undersegelser af lokale fedevarer peger pé en positiv indsfilling og rimelig hej betalingsvillighed
overfor lokale fodevarer hos forbrugerne.

Kvalitetsindeks 2015 fra MAPP viste, af danske forbrugere i gennemsnit er villige fil at betale 15 % ekstra for
varer fra smé lokale producenter. En gruppe pd 34 % af forbrugerne vil gerne betale minimum 25 % ekstra
for varer produceret af smé lokale producenter. Betalingsvilligheden for lokale fedevarer er pd hejde med,
hvad forbrugerne i gennemsnit vil betale ekstra for okologi, og at varen er dansk. Betalingsvilligheden for
dyrevelfeerd er dog endnu hejere. Danskerne vil i gennemsnit betale 20 % ekstra for god dyrevelfaerd.

l'en analyse lavet of Forbrugerrédet Taenk i 2014 angiver tre ud of fire (76 %) danskere, at de i hej eller
meget hej grad ville kebe flere egnsbestemte fedevarer fra smé producenter, hvis filgaengeligheden blev
bedre. Samfidig svarer fo ud af fre (67 %) danskere, der keber lokale fedevarer, at de ger det for af stefte
de lokale producenter, 0g 48 % ger deft, fordi de gerne vil vide, hvor produktet kommer fra.

Erhvervsekonomiske forskere ved Roskilde Universitethar i et projekt om Grenne Regionale Madoplevelser
(GRO) udarbejdeten kvalitativ analyse, der underseger opfattelsen af lokal mad hos udvalgte
fodevareakterer, herunder producenter, distributerer og salgssteder.'” Undersegelsen opsamler okterernes
syn p& lokal mad séledes:

o Denfysiske afstand mellem produktion og forbruger skal vaere kort

e Fokus p& egnstypiske og saesonbestemte révarer

e Infetmellemled. Den direkte relation mellem producent og forbruger foretraekkes

e Sporbarhed, synlighed og historiefortaelling

e Kortffransportvej, som skéner miljoet

e Dyrevelfaerd prioriteres hojt

o Kvalitetf bliver offe prioriteret hojt hos producenter, men det er ikke en selvfelge, atlokal mad har god
kvalitet

e Smagen er fyldig, frisk og giver sterre meethedsfornemmelse @

Resultaterne fra GRO-undersegelsen undersireger, hvor sveert det er at afgraense og definere lokale
fodevarer, da forskellige akterer i fodevaresystemet har forskellige interesser og opfattelser, der knytter sig
Til deres eget virke. Derfor er detinferessant at undersege forbrugernes perspektiv og holdninger til lokale
fodevarer for at skabe afklaring om, hvilke af de mange mulige karakteristika ved lokale fedevarer, de
finder vigtigst.

Lokal mad har historiske redder'®

En arsag til de mange forskellige forventninger fil lokale fadevarer kan veaere, at begrebet med sin uklarhed
bliver en kanal for mange dagsordner, som alle har fedevarer og fedevareproduktion som
omdrejningspunkt, og som nu igen f&r en stemme.

“https://taenk.dk/om-os/presserum/danskerne-vil-have-lokal-mad-paa-bordet

7 Roskilde Universitet. Lokal Mad nu og i fremtiden - en markedsanalyse med fokus pé Region Sjeelland.
Link:http://regionalemadoplevelser.dk/wp-
content/uploads/95002_GRO_Markedsunders%C3%83%C2%B8gelse_210x210_v5_WEB.pdf

18 Roskilde Universitet. Lokal Mad nu og i fremtiden, s. 13
http://fidslinje.samvirke.dk/
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Allerede i starfen af 1900-tallet blev "Foreningen Keb Dansk” etableret. Parclen blev stevet af igen i midten
af 70’erne, hvor Danmarks medlemskab af EF blev en realitet. Da toldmuren faldt steg en bekymring i
befolkningen for at tabe arbejdspladser, og derfor var det at kebe danske varer nzert forbundet med at
fastholde og skabe arbejdspladser. Det er altsé ikke nyt af faenke det som en veerdi, at noget produceres i
lokalomrédet, idet det simpelthen ogsé eren méde af stette sit lokalsamfund.

Fokus pé lokale fedevarers gastronomiske kvaliteter blev infroducereti 1980’erne. Her blev "det nye
keokken” (nouvelle cuisine) introduceret fil den danske gastronomiske arena. Det blev ogsé kaldet
"torvekakkenet”, fordi dette kakken var baseret pé friske r@vareri saeson, som man kunne gé p& markedet
og kebe hver dag. Efterspergslen pd lokale fedevarer blev - steerkt inspireret af fransk gastronomi -
dermed ogsé@ begrundet i kulinarisk kvalitet, friskhed og smag; veerdier som vi ogsé finder i danskernes
definition anno 2016.

Politiske og efiske spergsmal blev for alvor en del af fedevareforbrugeti 1990'erne, hvor visé en
opblomstring af det, der er blevet kaldt ”den politisk bevidste forbruger”. Med det blev fedevareforbrug
0gsé rammesat som en handling med potentiale til at skabe forandring i verden pd béde lokalt og globalt
plan. Her var fokus isaer pé fravalg af producenter eller fedevarer produceret i lande, som politisk var i
modvind pga. af krige, kritisable arbejdsvilkér eller lignende. Den politiske bevidsthed treeder ogsé fremi
nufidens danske forbrugeres definition af lokale fedevarer, om end detikke er de veerdier, flestlaegger veegt
pd. Den politiske bevidsthed kredser her om dyrevelfaerd, baeredygtighed og ekologi.

| starten af det nye drtusinde tog tingene en ny drejning med efablering af den verdensberemte restaurant
NOMA og efterfelgende den programerklzering, som blev kaldt” Manifestet for Ny Nordisk Mad”. Her var
gastronomistadig omdrejningspunktet, men en raekke argumenter for at anvende nordiske révarer blev
yderligere bragtispil: sundhed, klimabevidsthed, dyrevelfaerd, hédndvaerk osv. Hermed blev béde politiske
dagsordner, samfundsudfordringer og gastronomi flettet taet sammen, og fedevarer blev placeret som et
omdrejningspunkt for at skabe en bedre fremtid.

Som geografen Doreen Massey?° foresldr, kan man sige, af det lokale er blevet en slags "helle” fra
moderniteten. | forhold til mad er lokale fedevarer en slags helle fra eller oprer mod det enormt komplekse
fodevaresystem. Setidetlys er detinferessant af undersege, hvilke af disse mange foresfillinger om det
"lokale’, som danskerne har taget fil sig.

Hvad er lokale foedevarer for de danske
forbrugere?

Lokale danske fedevarer

Man kan szefte spergsmdlstegn ved, om det overhovedet giver mening at tale om lokale fedevarer i et
forholdsuvis lille land som Danmark, der blot har et areal pd ca. 43.000 km? - fil sammenligning daekker
Sverige et areal, der er offe gange sterre. De danske forbrugere mener dog, at selvom Danmark er etlille
land, s& giver begrebet lokale fedevarer mening. Hele 62 % er uenige eller meget uenige iudsagnet
"Danmark er for lille et land fil, at det giver mening at tale om lokale danske fedevarer”. Kun 10 % er enige
eller meget enige i udsagnet.

Doreen Massey (2005) "For Space” London: SAGE.
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Figur 28
Lokale danske fedevarer
"Danmark er for lille efland til, af det giver mening at tale om lokale danske fedevarer”
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7%
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W Meget enig eller enig Hverken enig eller uenig Meget uenig eller uenig Ved ikke

Mange eritvivl om, hvilke fedevarer der er lokale

100%

Kilde: Madindeks 2016

Selvom danskerne generelt mener, af man godt kan tale om lokale fedevarer i Danmark, er der omvendt

stor usikkerhed forbundet med, hvad lokale fedevarer er. Hele 38 % svarer, at de ofte eri tvivl om, hvilke

fodevarer der erlokale. Det kan f.eks. skyldes manglende meerkning og stedsangivelse pé f.eks. fodevareri

detfailhandlen. Det kan altsd veere svaert for danske forbrugere at afgere, om den pose guleredder, de stér

medihdénden, har en lokal oprindelse, og hvilket sted den er fra. Her er der behov for, at forbrugerne kan fé

mere detaljerede oplysning om de produkter, de keber; hvor er produktet dyrket og/eller produceret?

Dette resultat kan ogsé skyldes uklarhed om, hvad begrebet lokale fedevarer egentligh deekker over, nér

detailhandel, netbutikker og vejboder forseger at seelge fedevarer, der markedsfores somlokale’. Derfor

harviidet naeste undersegt danskernes forventinger fil lokale fedevarer.

Figur 29
Tvivl om hvilke fedevarer der er lokale
"Jeg er offe i tvivlom hvilke fedevarer der er lokale”
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Danskernes forventninger til lokale fodevarer

I undersegelsen sperger viforbrugerne, hvad de mener, der karakteriserer lokale fodevarer. Detblev i
spergsmdlet understreget, af derikke errigtige og forkerte svar, men at vi blot enskede at here deres

mening.

Hoj kvalitet og kort transporttid

Hej kulinarisk kvalitet og naerhed er det, danskerne i sterst grad associerer med lokale fedevarer. Nér de
skalveelge fra en lzengere rackke af udsagn om, hvad der karakteriserer lokale fedevarer, svarer 63 %, at de
mener, af hej kvalitet karakteriserer lokale fedevarer. Korf fransporttid er ogsé vigtig for mange forbrugere.
60 % svarer, at de forbinder lokale fedevarer med varer, hvor fransporttiden, mellem det sted hvor den
dyrkes/produceres, og der hvor den saelges, er kort. Andre forhold som danskerne i hej grad forbinder med
lokale fedevarer er, at varen er frisk, at den er produceret i forbrugerens eget naeromréde, og at varen
smager ekstraordinaert godt.

Lokale varer er ikke kun egnsbestemte fedevarer

Forhold, der knyfter sig fil det egnsbestemte og lokale h&ndvaerk og fraditioner, fylder mindre i danskernes
opfattelse af lokale fedevarer sammenlignet med den gastronomiske kvalitet i varen og den geografiske
naerhed mellem producent og forbruger. Lokale fedevarer opfattes altsé i hejere grad noget, der er fra taet
pd der hvor man bor og handler - de skal veere fra’lige her'. Og det er mindre grad egnsspecifikke eller
regionale specialiteter i danskernes ojne. Kun 30 % af forbrugerne i undersegelsen angiver, ot de i hej eller
meget hej grad associerer en lokal fedevare med, at varen specifikt er fra den egn, hvor den
produceres/dyrkes - som f.eks. en specialitet som marsklam.

Ogsa det atvaren laves af en lille producent og ikke er industrielt fremstillet, fylder generelt mindre hos de
danske forbrugere. Man kan sige, at nér man ser pd den brede danske befolkning, s& trumfer hej kvalitet, og
det at varen er dyrket eller produceret teet pé forbrugeren, den veerdi, de tillzegger det, at den kommer fra
en lille producent eller er specifik for egnen. Danskerne er med andre ord mere optagede af, at varen er fra
deres egetlokalsamfund eller tzet derpd, end at den er unik for et eller andet mere fjernt sted i Danmark.

Danskerne forestiller sig bedre dyrevelfeerd ilokale fedevarer

De mere efiske forhold somf.eks. bedre dyrevelfaerd er i varierende grad noget danskerne forbinder med
lokale fedevarer. 47 % svarer, at de i hej eller meget hej grad forbinder lokale fedevarer med varer, der er
produceret med tanke for dyrevelfzerd. Dog er det kun 26 %, der forbinder akologi med lokale fedevarer.
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Figur 30
Egenskaber ved lokale fedevarer
"I hvor hej grad mener du, af felgende ting karakferiserer lokale fedevarer?”

At varen er af hgj kvalitet 23% 14%
At transporttiden mellem stedet hvor den dyrket/produceres, 26% 14%
og der, hvor den salges, er kort °
At varen er friskere end andre tilsvarende varer 26% 16%
Atvaren er dyrket eller produceret i dit naeromrade 26% 18%
Atvaren har en ekstraordinaer god smag 27% 21%
Atvaren er dyrket eller produceret af en producent, jeg har tillid 24%
til
Atvaren er produceret med tanke for dyrevelfaerd 24%
Atvaren er produceret med tanke for miljg og baeredygtighed 27%
Atvaren er lavet af en lille producent/ ikke er industrielt 33%
fremstillet
Atvaren bygger pa en lokal tradition eller et lokalt handvaerk 35%
At varen er specifik for den egn, hvor den er produceret 35%
Atvaren er gkologisk 43%
0% 25% 50% 75% 100%
| meget hgj eller hgj grad I nogen grad I lav grad eller slet ikke
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Danskernes tre gode grunde til at kebe lokale
fodevarer

Forbrugerne knytter alfsé mange forskellige og meget positive forventninger fil lokale fedevarer - skal de
lokale varer sé leve op fil alt defte? | defte afsnit har vilavet en mere avanceret analyse af besvarelserne?!
for atundersege, om der er nogle af forventningerne til lokale fedevarer, der som regel "folges ad”. Séledes
udkrystalliseres de mange forventninger og forestillinger om lokale fedevarerinogle faerre, underliggende
veerdier ift., hvad lokale fedevarer er.

Analysen viser, at danskernes definition af lokale fedevarer rummer overordnet set fre grupper of vaerdier
knyttet fil lokale fedevarer. Disse veerdier udelukker ikke hinanden. Som forbruger kan man altsé filslutte sig
en eller flere af disse veerdier, nér man forbruger lokale fedevarer. Man kunne ogsé kalde det tre gode
grunde til at kebe lokale fedevarer: Kvalitet, etik og oprindelse.

Tabel 3 beskriver de fre faktorer, og hvilke danske forbrugere, der iszer finder de tre forskellige veerdier ift.

lokale fedevarer vigtige.

21 en fakforanalyse samles spergsmdlene i Figur 30 til nogle underlaaggende skalaer ogsé kaldet faktorer.
Denne fager udgangspunkt i den méde respondenterne i undersegelsen rent faktisk har svaret pé
spergsmdlene i Figur 30 og samler de spergsmdl, der passer sammen i et antal faktorer. Disse faktorer er
altsé ikke praebestemt, for data er indsamlet, men tolkes ud af svarene.
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Kvalitet

Den ferste faktor handler om kvalitet og deekker over forestillinger om, at lokale fedevarer har hojere
kvalitet, en bedre smag og er friskere end andre varer. Hertil herer ogs@, at varen er dyrket/fremstillet af en
producent, som forbrugeren har tillid fil. Med andre ord er der her fokus pd de lokale fedevarers
gastronomiske kvaliteter, som kommer til udiryki smag, friskhed og en generelt hoj kvaliter.

"Tillid til producenten” er ogsé vigtig og kan forfolkes som en eerlighed i forhold til dyrkningsforhold og
varens indhold - forhold som man kon kalde troskvaliteter??, altsé kvaliteter som man ikke selv har mulighed
for at berigtige, men som man mé stole pd eriorden. For vaerdien om kvalitet er det ikke nedvendigvis
afgerende om producenten er stor eller lille, blot filliden er intaks.

Denne forstéelse fraekker fréde filboage til den gastronomiske stremning, som ovenfor er beskrevet som
"torvekekkenet”, hvor kokken hver dag kunne g pé forvet og udsege de ypperligste og friskeste r&varer og
mdske 0gsé & en snak med producenten. Denne gruppe af vaerdier beskriver nogle af de heje
forventinger, forbrugerne har til lokale varers objektive kvaliteter samt visse froskvaliteter.

Efik

Den anden faktor daekker over de mere efiske problemstillinger, der kan veere i forhold til fedevarer. Til
denne veerdi knytter sig heje forventninger Til de lokale fedevarers hensyntagen Til miljerigtig og baeredygtig
produktion, bedre dyrevelfeerd og ekologi. Her fraekkes en tréd tilbage til den politisk bevidste forbruger,
som ensker at skabe samfundsforandringer med sit forbrug eller som minimum at give udtryk for sit
politiske eller moralske standpunkt. Denne forventning til at forbrugere fager politisk sfilling er ogsdblevet
kaldt’madborgerskab’.?®

I vaerdien omkring etik ligger muligvis noget af den kritik af det komplekse, moderne fedevaresystem, og her
kan detlokale udgere en form for 'helle’, som nogen forbinder med meningsfuldhed, ordentlighed, tillid og
gennemskuelighed.

Oprindelse

Den fredje faktor handler om deft, at lokale fedevarer skal vaere knyttet Til et bestemt sted. De skal have
lokale geografiske og kulturelle redder. De skal have en tydelig oprindelse og ophav, enfen i det omréde
hvor forbrugeren selv bor eller i et andet bestemt sted i Danmark. Til dette herer, at varen er specifik for en
bestemt egn, at den bygger pé en lokal tradition eller et lokalt hdndvaerk. Det kan ogsé here til denne veerdi,
atvaren er produceret geografisk taet pd forbrugeren. Med andre ord rummer vaerdien om oprindelse béde
fodevarer, som er knyftet il det sted, hvor forbrugeren bor og handler, og lokale fedevarer, som er
egnsspecialiteter, og som dermed afspejler lokale traditioner, madkultur og natur. Det vaesentlige er her, at
de haren tydelig oprindelse.

Med til veerdien om oprindelse herer ogsd en forestilling om, at lokale fedevarer ikke er industrielt fremstillet,
men erlavet af en lille producent. Igen handler det om, at der skal vaere "nogen”, der har lavet produktet, sé
detharredder og kan spores. Der er en gennemskuelig produktion, hvor forbrugeren ved, hvem der er
ophav Til produktet.

22Trine Merk, George Tsalis og Tino Bech-Larsen. Kvalitetsindeks 2014, s. 9. DCA rapport 56.

ZBente Halkier (2014) Madborgerskab? Nér videnskab meder hverdagspraksis, Tidsskriffet Politik 17 (2).
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Tabel 3

Vardier om lokale fedevarer

karakteristika der

3. Friskere endandre

2. Produceret med

Faktor Kvalitet Etik Oprindelse
Karakteristika ved 1. Hejkvalitet Produceret med 1. Egnsspecifik
lokale fedevarer 2. Ekstraordinaer god tankeformiloog | 2. Lokal fradifion
Rangeret effer hvilken smog baeredygtighed eller h&ndvaerk

3. Dyrket/produceret

born

betyder mestinden for varer tanke for inseromrédet
vaerdien 4. Tillid til producent dyrevelfeerd 4. Lille
3. @kologisk producent/ikke
industrielt
fremstillet
Hvem finder isser e Personeri e Personeri e Sjeelland ogeerne,
disse vaerdier vigtig i Nordjylland, Nordjylland, Fyn og ohavet,
forhold il lokale Vestjylland og Sjeelland og eermne Syd-og
fedevarer? Syd-og 0g Syd-og Senderjylland
Senderjylland Senderjylland Nordjylland
e /Eldre personer, e Yngre personer, e Personermed
over 50 &r under 50 ar videregéende
e Personermed Kvinder uddannelse eller
erhvervsfaglig gymnasial
uddannelse uddannelse
e Personermed e Kvinder

e Personermedlav
husstandsindkom
st (under
300.000kr)

M MADINDEKS

58/111




Madindeks 2016

Forskellige opfattelser af lokale fedevarer pa
tveers af Danmark

Nogle omréder i Danmark har velkendte egnsbestemte varer som f.eks. Senderjylland med kélpelser og
senderjysk spegepeolse. Andre steder som f.eks. i hovedstadsomrddet er der kun meget begraenset lokal
produktion. Derfor er det oplagt at undersege, om danskerne i forskellige landsdele opfatter lokale
fodevarer forskelligt.

Analysen viser, af der ikke er markant forskel pd danskernes opfattelse af, hvad lokale fedevarer er, omend
der ernuancer mellem, hvad regionerne laegger mest vaegt pd.

Provinsen har steerkere vaerdier i forhold til de lokale fedevarer end de store byer

Den storste forskel mellem regionerne ses mellem hovedstadsomrédet og de avrige regioner. Nordjyderne
udmeerker sig dog ved i saerlig hej grad at have positive veerdier knyttet til lokale fedevarer, hvilket stdri
modseetning il storbyboerne i hovedstadsomrédet, der er mindre optaget af lokale fedevarer.

Serman pd landsdelenes gennemsnitlige score p& de tre veerdier, ses det tydeligt, at hovedstadsomrédet
ligger under gennemsnittet pd alle veerdierne, hvor Nordjylland ligger over gennemsnittet, Nordjyderne har
generelthejere forvenminger Til veerdier omkring lokale fedevarer end beboerne i Kebenhavn og omegn.
Det kan haenge sammen med, at der ikke nogen naevneveerdig produktion af lokale fedevareri eller taet pé
de store byerisaer Kebenhavn. Som naeste kapitel viser, er mulighederne for at gere sig erfaringer med af
kebe lokale fedevarer her, ifolge de danske forbrugere, mere begraenset.

Neglen fil af ege salget af lokale vareristorbyerne ligger derved ikke alene i at fortaelle den gode historie
om den lille producent med det unikke produkt. Der kan vaere behov for en mere tvaerg@ende indsats, der
skaber viden ogrelation fil de spisekamre, der liggeri storbyernes naerhed, men som de méske ikke kender
pd& andre méder end fra udsigten i motorvejskeen.

Interessant nok viser det sig ogsé, at fynboerne udmaerker sig ved at have staerke vaerdier knyttef fil
oprindelsen af lokale fedevarer. En stor del of dansk frugt og grent produceres netop pd Fyn. Det efiske og
den gastronomiske kvalitet er derimod mindre fremtraedende i fynboernes holdninger fil lokale fedevarer.

Hos forbrugere i Syd- og Senderjylland og Vestjylland er den gastronomiske kvalitet herunder smag og
friskhed det vigtigste ved lokale fedevarer. For senderjyderne er oprindelse ogsé en vigtig veerdi ved lokale
fedevarer, hvorimod detligger heltibund hos vestjyderne.
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Figur 31
Regionale forskelle i veerdier knyttet til lokale fedevarer
Gennemsnitlig score pé fre veerdifaktorer for lokale fedevarer for hver landsdel
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Kilde: Madindeks 2016.
Nofte: Figuren viser den gennemsnitlige score p& hver af de fre veerdier for hver landsdel. Standardafvigelsen er 1 pé alle faktorerne og
landsgennemsnittet er lig 0. For beskrivelse af veerdierne se s. tabel 3

Det egnsbestemte og den gode smag er vigtig i Nordjylland, Syd- og Senderjylland og pa Sjeelland

Zoomer viendnu lzengere ind og sammenligner regionermes besvarelser, ndr det gaelder enkelte
karakteristika ved lokale fedevarer, er der generelt bred enighed om vigtigheden af en lang reekke af de
undersegte karakteristika pé tveers af landsdele. Den uenighed, som fremgdr mellem landsdele knytter sig
isaer til, hvor vigtigt de egnsbestemte og de lokale traditioner er for, at en fedevare kan kaldes lokal.
Forbrugere i Syd- og Senderjylland, Nordjylland og til dels Sjeelland forbinder i hejere grad lokale fedevarer
med noget egnsbestemt og lokale traditioner.

Disse tre omrdder udmaerker sig ogsé ihejere grad end andre steder ved at forvente, at lokale fedevarer
har en ekstraordineert god smag.

Figur 32

Lokale fedevarer karakteriseres ved, "at varen bygger pa en lokal tradition eller et
lokalt hédndveerk"
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Kilde: Madindeks 2016.
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Figur 33

En lokal vare karakferiseres ved, "at varen er specifik for den egn, hvor den
produceres"
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Figur 34
En lokal vare karakteriseres ved, "af varen har ekstraordinzert god smag"
Andele fordelt p& landsdele
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RAvarebevidste forbrugere stiller storre krav fil
lokale fedevarer

Forbrugere, der gér op i at vide, hvor deres ré&varer kommer fra, har generelt flere forventninger til, hvad en
lokale fedevare er. De r&varebevidste forbrugere udger i denne undersegelse 50 % af forbrugeme (se
kapitel 1). Def er netop de mest kvalitetsbevidste forbrugere, der gér op iréivarerne, og som ogsé er villige
fil at betale ekstra for varer, der er fra smé& lokale producenter (jf. Kvalitetsindeks 2015).

Tallene i naervaerende analyse viser, at disse forbrugere har heje og differentierede forventinger fil lokale
fodevarer. Detkan betyde, ot def f.eks. kan vaere sveaert for lokale fedevareproducenter atleve op Til disse
forestillinger om lokale fedevarer. Producenterne kan derfor komme il at skuffe nogle af de forbrugere, som
er mestvillige Til at betale ekstra for de lokale fedevarer.

De forbrugere, der gér mindre op i at vide, hvor deres ré@varer kommer fra, forbinder primaert lokale varer
med varer dyrket i forbrugerens eget neeromréde, og af fransporttiden for varen er kort. Hvis man ensker at
styrke salget af lokale fedevarer i disse grupper, kan det derved vaere de vigtigste forhold ved lokale
fodevarer at fremhaeve. Herudover ser detud fil, ot de kan mobiliseres af hej dyrevelfaerd og brug af lokale
hé&ndvaerkstraditioner.

Figur 35

Interesse for révarer og opfattelser af lokale fedevarer

Gennemsnitlig score pd spergsmal om hvad der karakteriserer lokale fadevarer (1=
meget uenig; 5=megetenig).
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Opsamling

Kapitlet viser overordnet, af danskerne har heje forventninger fil lokale fedevarer. De er genereltenige om,
atlokale fedevarer er karakteriseret ved at have hej kvalitet, kort transporttid, vaere friskere end andre
varer, af de skal vaere dyrket/produceret i forbrugerens nzeromrdde og have en ekstraordinaert god smag.

Danskerne oplever begrebetlokale fedevarer som relevant i en dansk sammenhaeng, men mange er offe i
tvivlom, hvorndr noget er en lokal fedevare. Det kan béde skyldes manglende oplysninger pd& varen eller
manglende skiltning i butikken. Det kan ogsé skyldes, at lokale fedevarer som begreb daekker over mange
forskellige forvenminger.

Nér vibeder danskerne definere lokale fedevarer ud fra en long raekke af udsagn, har de generelt hoje
onsker, krav og forventinger Til lokale fedevarer. Defte kan vaere et resultat of forbrugernes positive
erfaringer, hvilket er grund til optimisme i forhold il at ege forbruget af lokale fedevarer. Som naevnti
indledningen fil dette kapitel peger de mange udsagn dog ogsé i lidt forskellige retninger, og det kan derfor
0gs@ heenge sammen med, at lokale fedevarer stadig er et marked, der er under opbygning. Der kan altsé
vaere brug for at oplyse og uddanne de danske forbrugere pé dette omréde. Det giver ogsé anledning til at
overveje, ombegrebet lokale fedevarer for forbrugeren er blevetlesningen pé alle onder - en forventning
som det selvsagt kan vaere meget vanskeligt atindfri.

Danskerne knytter overordnet set tre forskellige veerdier Til de lokale fedevarer: hejere kulinarisk kvalitet,
mere efisk produktion og tydelig oprindelse et sted i Danmark. Det kan veere et bestemt sted med
egnsspecialiteter, men def kan ogsé veere ef sted, der bare er i forbrugerens geografiske naerhed. Disse
forskellige veerdier er differentieret regionalt, men ogsé alder, ken og uddannelse pévirker, om man
abonnerer mere p& den ene eller anden vaerdi.

Analysen peger pd, at den mest markante forskel p& regionsplan gér fra nord fil sydest, hvor Nordjylland
udger den ene pol med en meget positiv forventning fil lokale fedevarer pé de fleste parametre og seerligt
ift. smag, héndvaerk og egnsbestemte produkter, og hvor hovedstaden udger modpolen, idef lokale
fodevarer her generelf synes af veere mindre vedkommende og derfor behzeftet med mindre staerke
forventninger.
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Kapitel 5
- Danskernes forbrug af
lokale fedevarer

Dette kapitel handler om, hvorvidt danskerne rent faktisk bruger lokale fedevarer i madlavningen. Lokale
fodevarer er blevet mere og mere tilgeengelige for danske forbrugere. Bdde p& de mange madmarkeder,
derleber af stablen henover sommer og hest men ogsdi ef stigende omfang pd hyldemne i
dagligvarehandlen. Salg af lokale fedevarer udger dog stadig en niche i det samlede fedevareforbrug, men
alligevel er detinferessant at undersege, fordi dette salg peger pé en stremning, som har praeget debatten
omkring madkulturi Danmark i 00'erne og 10'eme.

Madindeks’ fokus pé den brede befolkning giver mulighed for at lave et "reality-tjek” - eller sagt med andre
ord - at stikke fingeren ijorden og se, om snakken om lokal mad er g&et fra tanke fil handling. Disse analyser
giverindsigri et forbrugsomréde, der ikke er saerlig godt belyst, da en del lokale fedevarer saelges uden om
de gaengse kanaler og derfor ikke er medtaget i salgsdata og -stafistikker i dagligvarehandlen. Analysen
her giver derved et samlef overblik over forbruget baseret pd de méltider, forbrugerne selv har beskrevet,
samt deres egen vurdering af deres forbrug af lokole fedevarer.

Viunderseger forbruget af lokale fedevarer p& to mader. Dels ved af sperge, om der indgér lokale
fodevareriden affensmad, som danskerne spiser. Dels ved af sperge hvor ofte, hvor og hvilke slags lokale
fedevarer, danskerne keber. Desuden underseger viogsé, hvilke barrierer der for at kebe lokale varer
sésom pris og filgaengelighed.

Egnsbestemte fedevarer og varer fra nseromradet

For af kunne undersege det konkrete forbrug af lokale fedevarer i aftensmaden har vii undersegelsen
spurgt fil to forskellige slags af lokale fedevarer - dem der er geografisk lokale for respondenten, og dem
der erer specielle for en bestemt egn i Danmark, scm dog ikke nedvendigvis er den egn, hvor forbrugeren
bor.

Baseret p& denne inddeling og pé& analysen af de forskellige vaerdier og egenskaber ved lokale fedevarer
som danske forbrugere forventer, har vilavet en generel definition af lokale fedevarer, der peger pé fo
overordnede typer - fedevarer med geografisk nzerhed og egnsbestemte fedevarer.
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Fodevarer med geografisk naerhed

Den ferste gruppe bestér af danskernes lokale fedevarer som fedevarer, der er dyrket taet pd, hvor
forbrugeren bor, keber og konsumerer varen. Vikalder disse for fedevarer med geografisk naerhed’, fordi
disse varer muligvis kun er "lokale fedevarer” for dem, som opholder sig i naerheden af dem. De kan ikke |
alle tilfeelde "rejse” fil et andet omréde of Danmark og stadig blive betragtet som lokale fedevarer. Det kan
f.eks. vaere jordbaer fra denlokale avler eller ked fra dyr, der er opdraettet i neeromrédet.

Egnsbestemte fodevarer

I den anden gruppe ligger fedevarer, som er knyttet fil et bestemt sted i Danmark. Vi kalder dem
‘egnsbestemte fedevarer, fordi de udirykker en bestemt egns unikke natur- og kulturlandskab. De kan
veere specialiteter, men det kan ogsd veere mere dagligdagsvarer, der f@ren hej kvaliteti relation fil defte
bestemte sted de dyrkes/produceres. Disse varer kan veere lokale danske varer, uanset hvor i Danmark
(eller verden) de kebes og konsumeres. Et eksempel kunne vaere Samsekartofler eller marskiam.

Tydelig oprindelse og gennemskuelig produktion

Feaelles for de to typer af lokale fedevarer er, af de skal have en tydelig oprindelse og produktfionen skal
vaere gennemskuelig. Det skal vaere tydeligt, hvor og af hvem fedevaren er produceret.

Figur 36

To typer lokale fedevarer
Betegnelsen lokale fedevarer anvendes og forstds ofte forskelligt.
| Madindeks 2016 inddeles lokale fedevarer i to typer.
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M MADINDEKS 65/111



20 %

af de aftens-
maltider, der er
tilberedti private
hjem, indeholder
lokale fedevarer.

Kilde: Madindeks 2016



Madindeks 2016

Lokale fedevarer i danskernes aftensmaltider

Undersogelsen viser ikke noget om, i hvilken maengde og pé hvilken méde, danskerne spiser lokale
fodevarer. Den forteeller dog noget om, i hvilket omfang lokale fedevarer overhovedet ligger pd
middagstallerkenerne i danske hjem.

Hvert femte aftensmaltid tilberedt hjemme indeholder lokale fedevarer

20 % af affensmdltiderne lavet hiemme indeholder lokale fedevarer ifelge danskerne selv. Enfen
egnsbestemte eller fra det geografiske naeromréde.

En naermere analyse af affensmdltidet med fokus p& de o definitioner af lokale fedevarer viser, at 10 % af
maltiderne lavet hjemme indeholder varer fra forbrugerens eget naeromréde. 11 % af méltiderne tilberedt |
private hjem indeholder fedevarer produceret i en bestemt egn af Danmark. Et méltid kan godtindeholde
begge slags fedevarer, men det er der kun f& méltider, der ger.

Lokale fedevarer bruges oftere i madlavningen i provinsen

Der er en klar tendens fil, af lokale fedevarer — enfen fra neeromrédet eller egnsspecifikke varer - bruges
mere i madlavningen i provinsen som f.eks. Vestjylland, Nordjylland og pé Sjeelland.

Figur 37

Regionale forskelle i brugen af lokale fedevarer i aftensmdltidet

Andele af aftensmdéltider filoeredt i private hjem med enten egnsbestemte varer
eller varer fra naeromrédet.

30% 1
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20% A

15% 4

24%

10% - 20%
17% L2

5% A

0% -
Hovedstaden  Sjelland oggerne  Fyn og ghavet Syd-og Vestjylland Dstjylland Nordjylland
Sgnderjylland
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Storbyerne: feerre varer fra neeromrddet

Forskellene i brugen af lokale faedevarer handler om brugen af fedevarer fra naeromrédet. Her er de store
forskelle mellem storbyerme og landet og ikke mellem de forskellige landsdele. Jo leengere ude pé& landet
man bor, jo sterre er sandsynligheden for at have brugtlokale fedevarer imadlavningen produceret eller
dyrketieget naeromréde. | mindre byer og pd landet indgér lokale fedevarer fra naeromrédet i 14 % af
madltiderne filberedt i private hjem. I storbyerne er det halvt sé mange. Her er der er kun lokale varer fra
naeromrédet pd 7 % af tallerkenerne.
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Alle spiser egnsbestemte varer

Der erikke de samme regionale forskelle og hellerikke forskelle mellem land og by, nér viser pd
egnsbestemte fedevarer. Der spises egnsbestemte danske fedevarerilige hej grad i byerne som pé landet.
Dette understetter den definition af egnsbestemte faedevarer, vi har lavet, som vaerende fedevarer eller
endda specialiteter der opleves som veerdifulde udover den egn, hvor de bliver produceret.

Figur 38

Lokale varer og urbanitet
Andele af affensmalfider tiloeredt i private hjem, der indeholder lokale varer
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10% 4

14%
] 1%
5% 0%
7%
0% -
Mindre by under 15.000 indb. eller landet Stgrre by, over 15.000 indb. Storkgbenhavn, Arhus, Odense, Alborg
m Varer produceret eller dyrket i en bestemt egn i Danmark Varer produceret eller dyrket i dit naeeromrade
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Hvor ofte keber danskerne lokale fedevarer, og
hvor keber de dem?

I det felgende underseger vi, hvor offe danskerne keber lokale fedevarer. | disse spergsmdl blev det
understreget overfor respondenten, at svaret skal tage udgangspunkt i den méde, han eller hun selv forstér
og definerer lokale fedevarer. Det kan altsé vaere bdde egnsbestemte specialiteter, fedevarer fra
naeromrddet eller en kombination af disse.

En tredjedel keber lokale fedevarer hver uge

En stor del af danskerne har erfaring med at kebe lokale fedevarer. 32 % af danskeme keber lokale varer
ugentligt eller oftere. Kun 15 % keber lokale fedevarer sjeeldnere end en fil to gange i kvartalet. Der er dog
0gsé 22 %, der ikke ved, hvor offe de keber lokale fedevarer. Tvivlen kan bdde skyldes uklarhed om, hvad
lokale fedevarerer, eller det at der ermange fedevarer i detailhandelen, hvor oprindelsen ikke fremgdér.
Dermed er det sveert for forbrugeren ar afgere, om det er en lokal fedevare eller e].

Hvis vi sammenligner disse fal med en analyse af Forbrugerr&det Taenk fra 2014, tyder det p&, at der er sket
en udvikling de sidste par ér. 1 Teenks analyse angiver 20 % af deltagerne, at de en til fo gange om ugen
keber danske fedevarer, hvor det fremgér af indpakningen, af den er producereti en bestemtegn i
Danmark. Samfidig angiver 32 %, at de ikke ved det.

Selvom det kan vaere sveert af sammenligne to undersegelser, tyder detpd, at der er flere, der keber lokale
fedevarer end for blot to érsiden. Det peger ligeledes pd, at de seneste drs fokus pd lokale fedevarer i
medier og i detailhandlen har gjort flere forbrugere opmaerksomme pd lokale varer, og at usikkerheden, om
hvilke fodevarer der er lokale, er en smule reduceret.

Figur 39
Danskernes keb af lokale varer
"Hvor ofte keber du varer, som du vil definere som lokale fedevarer?"
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Forbrugere i hele landet keber lokale fedevarer i detailhandelen

Danskerne keber hovedsageligh deres lokale fedevarer i detailhandlen. Halvdelen af danskerne keber
lokale fedevarer i supermarkeder (49 %) som f.eks. SuperBrugsen eller Fotex, og lidt mere end hver fierde
dansker keber lokale fedevarer i lavprissupermarkeder (27 %) sGsom Netfto eller Rema 1000. Der er ikke
forskel p&, om man keber lokale fedevareri detailhandlen eller gj, afthaengigt af om man bor i byen eller pé
landet.

Udover salg gennem detailhandlen er salg fra lokale gérde eller vejboder den naesthyppigste
afsaetningskanal for lokale fedevarer. Salg over nettet er derimod ikke sl&etigennem. Kun 4 % af
forbrugermne keber lokale fedevarer ved besfilling over nettet.

Heller ikke lokale kebmaend har féet tag om markedet for lokale fedevarer. Kun 8 % keber lokale foedevarer
hos deres lokale kebmaend (dog 12 % blondt dem som bor pé& landet). Det kunne pege pé et muligt
udviklingspotentiale, da lokale kebmaend p& samme méde som lokale fedevareproducenter kan vaere en
del af lokalmiljeet p& en anden méade end de store producenter og detailkaeder.

Figur 40

Salgssteder for lokale fedevarer

"Hvor keber du lokale fedevarer?” Andel af danskere der keber lokale fodevarer ved
salgsstedet mindsten gangi kvartalet.
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Lavprissupermarkeder
Ved vejsalg/gardsalg

| specialforretninger

Pa madmarkeder

Direkte hos producenten
Lokal kgbmand

Hos naboer, familie, venner eller lignende

Ved bestilling over nettet
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Pdlandet kebes lokale fedevarer oftere direkte af dem, der dyrker og producerer

Serman pd forskellene mellem land og by, i forhold til hvor forbrugerne keber lokale fedevarer, er det
tydeligt, at der er kortere fra producent til forbruger pd landet og i de mindre byer. P& landet kebes lokale
fodevarer oftere ved vej- eller gérdsalg, direkte af producenten eller direkte hos naboer og familie. Det er
steder, hvor der offe ikke er et mellemled mellem den, der har dyrket eller produceret varen, og den der
keber den. Her kan der mé&ske b&de veere en god handel at gere, og samtidig kan det bidrage fil tilliden til
producenten®,

24Marilyn Strathern 2012, Eating (and feeding). Cambridge Anthropology 30(2):1-14
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Figur 41
Urbanitetsforskelle i lokale foedevarekanaler
"Hvor keber du lokale fedevarer?”
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Byboere far lokale fedevarer i specialforretninger og pd madmarkeder

Forbruget af lokale fedevarer ser anderledes udibyerne end pd landet. | byerne er det, udover i
detfailhandlen, i specialforretninger og pd madmarkeder eller forvesalg, forbrugerme offest keber lokale
fodevarer. Der er ogsé flere i byerne end pé landet, der bestiller lokale fedevarer over netftet.

Figur 42
Urbanitetsforskelle i lokale fedevarekanaler
"Hvor keber du lokale fedevarer?”
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Hvilke lokale fedevarer keber danskerne?

Men hvad er det egentlig forbrugerne keber, ndr de keber lokale fedevarer? Er det vaertindegaver eller
r@varer til den daglige madlavning? Vihar spurgt fil, om respondenten de seneste fre méneder har kebt
lokale fedevarer inden for en raekke varekategorier. Vi kan altsd ikke sige noget cm maengde eller
omseaeming for disse varekategorier men give etindbliki karakteren af forbruget og efterspergslen hos
forbrugeme.

Friske lokale foedevarer er mest populaere

Grentsager er uden tvivl den mest populaere lokale fedevare. Hele 42 % af danskerne har kebt lokale
grentsager eller karfofler inden for de seneste fre méneder. Generelt er defiseer friske varer, som danskeme
keber, nér de keber lokale fedevarer. Udover grentsager keber de f.eks. ag, frugt og maelkeprodukter. Af
kolonialvarer er honning populaert, det ses ved, at 21 % har kebt lokal honning inden for de sidste tre
mdéneder. Derimod er def under 9 % af danskerne, der har kebt andre kolonialvarer sGsom syltetoj, saft, mel
og olie og eddiker.

Disse resultater skal sesilyset af, af undersegelsen er gennemfert i slutningen af september/start oktober,
hvor det er hojsaeson for dansk frugt og grent. Man kunne forestille sig, at tervarer er mere efterspurgt pé
andre tidspunkter af &ret som f.eks. syltede redbeder om vinteren.

Figur43

Hvilke lokale fodevarer keber danskerne?

"Har duinden for de seneste tre méneder kebt en lokal fedevare indenfor felgende
kategorier?”
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Hvad pavirker om danskerne keber lokale
fodevarer?

Nu har viset nzermere pd danskernes forbrugsmenster, nér det gaelder lokale fedevarer. Men hvilke forhold
har sterstindflydelse pd, hvordan dette menster er? Det hor viundersegt ved hjeelpe af en logistisk
regressionsanalyse, hvor vi har undersegt, hvilke sociale og holdningsmaessige forhold der pévirker
sandsynligheden for af kebe lokale varer minimum en gang ugentligr.

B&de veerdier iff. Iokale fedevarer, holdninger til mad og madlavning og sociale forskelle indvirker pd, om
danskerne keber lokale fodevarer. Analysen viser overordnet, at de, der har sterst sandsynlighed for af
kobe lokale fedevarer, er:

o Personer der har steerke veerdier ift. lokale fedevarer: Jo hojere man scorer pé hver af de fre
veerdifaktorer (oprindelse, kvalitet og etik), jo mere filbejelig er man il at kebe lokale fedevarer.

e Maend: 36 % af meendene mod 28 % af kvinderne keber lokale fedevarer mindst én gang ugentligt.

e Personer medindkomst over 600.000 kr.: AT dem med hojindkomst keber 39 % lokale fedevarer
mindstén gang ugentligt.

e [Eldre personer: Jo xldre, jo sterre er sandsynligheden for af kebe lokale fedevarer ugentligt.

e Personer der bor pdlandet eller byer med mindre end 15.000 indbyggere: Jo laengere ud pé landet,
joflere keber lokale fedevarer ugentligt.

o Personer der finder det vigtigt at vide, hvor deres rdvarer kommer fra: Der eri gennemsnit 21 %
flere, der keber lokale fedevarer ugentligt blandt dem der synes, det er vigtigt at vide, hvor deres r@varer
kommer fra, end blandt dem der ikke synes, deter vigtigt.

e Personer der er meget interesserede i madlavning: Der erigennemsnit 9% flere, der keber lokale
fedevarer ugentligt blandt madlavningsinteresserede end blandt dem, der ikke interesserer sig for
madlavning.

o Personer der har dyrket grent eller frugt inden for det sidste ar: 38 % af disse keber lokale fedevarer
mindst én gang ugentligt.

Resultaterne er praesenteretidetaljeri Tabel 4. Effer tabellen er de vigtigste sammenhaenge ogséillustreret
ved hjeelp af figurer. I noten under tabellen fremgér en vejledning til, hvordan tabellen lzeses.
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Tabel 4
Logistisk regression af keb af lokale fedevarer mindst én gang om ugen
Koefficie St. afv. P-veerdi Marginal
nt effekt
Veerdier i forhold til lokale fedevarer
Kvalitet 0,14* (0,057) 0,012 2,7 %
Etik 0,20% (0,056) <0,001 3,7%
Oprindelse 0,13* (0,054) 0,015 2,5%
Ken
Mand Ref.
Kvinde -0,52% (0,11) 0,004 -6,0%
Husstandsindkomst
Under 300.000kr Ref.
300.000-599.999kr -0,028 (0,15) 0,85 -0,5%
Over 600.000kr 0,45** (0,16) 0,004 8,8%
@nsker ikke at svare -0,044 (0,17) 0,79 -0,8%
Alder
18-254r Ref.
26-34&r -0,014 (0,26) 0,96 -0,22%
35-49 &r 0,43* (0,20) 0,034 7,6 %
50-64ar 0,55** (0,20) 0,007 9.7 %
65-85 ar 0,94* (0,20) <0,001 18,0 %
Urbanitet
Storkebenhavn, Aarhus, Odense, Aalborg Ref.
Sterre by, over 15.000 indbyggere 0,26 (0,14) 0,063 47 %
Mindre by under 15.000 indoyggere eller landet 0,44* (0,13) <0,001 8,2 %
"Det er vigtigt for mig at vide, hvor mine révarer
kommer fra”
Meget enig eller enig Ref,
Hverken enig eller uenig 0,71 0,12) <0,001 -14,0%
Meget uenig eller uenig -114% (0,21) <0,001 -21,0%
"Jeg interesserer mig for madlavning”
Megetenig eller enig Ref.
Hverken enig eller uenig 0,051 (0,13) 0,70 0,98 %
Meget uenig eller uenig -0,49%* (0,19) <0,001 -8,8 %
Dyrket
Dyrket frugt/grent sidste 12 méneder 0,27 (0,11) 0,018 50%
Konstant -1,25% (0,23) <0,001
Antal observationer 2040

Note: ** p<0.01, *p<0.05. Marginal effekter fortolkes som aendringer i sandsynligheden for at kebe lokale fedevarer minimum en gang om ugen,
hvis referencepersonen aendrer de specifikke karakteristika fra 0 til 1, og hvis alt andet holdes lige. Ved udregning af marginale effekter er de
andre forklarende variable sat til deres gennemsnit. Sandsynligheden for at referencepersonen keber lokale fedevarer mindst én gang ugentligt
= 47,8 %. Uddannelse er ikke signifikant og er derfor ikke faget med i modellen

Landsdele er udeladt, fordi denne variable korrelerer for faet med urbanitet. Den sidste kolonne, marginal effekt, viser den gennemsnitlige
forskel i sandsynligheden for at kebe lokale fedevarer mindst én gang om ugen, hvis alt andet holdes lige. F.eks. viser den nederste raekke
(dyrket), af der blandt de personer, der har dyrket frugt eller grent inden for det seneste &r, i gennemsnit er 5 % flere, der keber lokale fedevarer
ugentligt.
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Staerke veerdier ift. lokale fedevarer haeenger sammen med hyppigere keb

De tre veerdier oprindelse, kvalitet og etik, som karakteriserer danskermes definition af lokale fedevarer, har
alle en positivsammenhaeng med at kebe lokale fadevarer. Det vil sige, atjo staerkere man forbinder lokale
fedevarer med at have en fydelig oprindelse (i form af egnsbestemte specialiteter eller fedevarer
produceretiens naeromréde mm.) med kulinarisk kvalitet (generel hoj kvalitet, god smag og friskhed) og
med efik (god dyrevelfeerd, beeredygtighed mv.), jo oftere keber man lokale fedevarer.

Det understotter, at vii det foregende kapitel sagde, at man kan oversaette vaerdierne til fre gode grunde
Til at kebe lokale varer. Dethandler muligvis om af de forbrugere som forestiller sigmange positive
karakteristika ved lokale fedevarer, bliver motiveret til ogsé af kebe flere lokale fedevarer. Samtidig kan det
0gs@ vaere omvendt. Forestillingermne ikke barer motiverer til keb, men sammenhaengen kan muligvis skyldes
aten storre erfaring med lokale varer faktisk bekraefter de heje forventninger.

Na&r nu vi kalder det’lokale fedevarer’, skulle man méske tro, at detiseer var sddan, at man finder veerdien
‘oprindelse’ szerlig vigtig, der haenger sammen med keb. Det er faktisk ikke tilfeeldet. | stedet er det veerdien
omkring efik, som har en lidf steerkere sammenhzeng med keb af lokale fedevarer end de to andre veerdier.
Personer, derihejgrad forbinder etiske forhold med lokale fedevarer, keber altsé lidt oftere lokale
fedevarer. Det tyder pé, at lokale fedevarer isaer opfylder et behov hos de forbrugere, for hvem de efiske
dimensioner af fedevareproduktion som f.eks. dyrevelfzerd og baeredygtighed er ekstra vigtige. Der er altsé
her potentiale for at nd en gruppe kritiske og bevidste forbrugere ved seerligt at oplyse forbrugerne om de
efiske forhold ved de lokale produkter.

Samlet viser analysen dog, at forbrugernes veerdier i forhold fil lokale fedevarer ikke er lige s& afgerende
som andre forhold. Hej alder, hej indkomst, at man bor pé landet eller generelt har en stor inferesse for, hvor
ens révarer kommer fra, er eksempler pé& forhold der i hej grad spillerind pé ens forbrug af lokale fedevarer,
Det skal vise naermere pénu.

Folk pd landet keber oftest lokale fodevarer

Analysen viser, af der er en sammenhzeng mellem, hvor stor en by man bor i og sandsynligheden for at kebe
lokale fedevarer mindst én gang om ugen. Jo sterre by man bor i, jo mindre er sandsynligheden for at kebe
lokale fedevarer ugentligr. lhovedstaden er det kun 24 %, der keber lokale fedevarer mindst én gang om
ugen, i mindre byer og pé landet er det 37 %.
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Figur 44
Urbanitetsforskelle i hvor ofte man keber lokale varer
"Hvor ofte keber du varer, som du vil definere som lokale fedevarer?”
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Kilde: Madindeks 2016.

Senderjyder, nordjyder og sjaelleendere keber oftere lokale fedevarer

Servipd forskellene mellem landsdelene, ses def tydeligt, hvordan hovedstadsomrédet halter effer resten
aflandet, nér det geelder keb af lokale fedevarer. De hojeste andele af personer, der keber lokale fedevarer
ugentligt findes i Syd-og Senderjylland, pé Sjeelland/eerne og i Nordjylland.

Disse resultater understetter analyserne afhvem, der bruger lokale fedevarer i madlavningen. Ogsé
forbrugermnes egne generelle vurderinger af, hvor ofte de keber lokale fedevarer, viser, atlokale fedevarer
ikke bare er ef forbrugsfaenomen for den dem der bor i storbyerne. Det erihej grad blandf danskeme i
provinsen, at forbruget finder sted.

Figur 45
Regionale forskelle i hvor ofte man keber lokale fedevarer
"Hvor ofte keber du varer, som du vil definere som lokale fedevarer?”
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Kilde: Madindeks 2016.

Jo eldre, jo oftere keber man lokale fedevarer

Udover forskellene mellem landsdelene viser det sig 0ogsé, at alder spiller en stor rolle for forbruget af lokale
fodevarer. Der er enlangt sterre gruppe af zeldre, der keber lokale fedevarer ugentligt, end yngre. 19 %
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blandt de yngste (18-25 &r) 0g 42 % blandt de aeldste (65-85 &r) keber lokale fedevarer ugentligt. Her
spiller det selvfelgelig enrolle, at aeldre danskere offere laver hjemmelavet mad end de yngre.

Figur 46
Aldersforskelle i hvor ofte man keber lokale fedevarer
"Hvor ofte keber du varer, som du vil definere som lokale fedevarer?”
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Danskere med engagement i rdvarer og madlavning keber oftere lokale fedevarer

Det herer ogsé med fil analysen, at engagement i révarer og i madlavning fér danskerne til oftere at kebe
lokale fedevarer. | Madindeks 2015 sé vi, af inferesse for mad ferer fil hyppigere delfagelse i madlavning og
en sundere ingredienssammensaetning. Detfe drs analyse viser yderligere, at der er langt flere, som keber
lokale fedevarer ugentligt blandt dem, der gér op i deres réivarer og er interesserede i madlavning. Men
0gsé det at dyrke sine egne grentsager, frugter eller krydderurter haenger sammen med lyst til af kebe
lokale fedevarer (fal ikke vist). Sagt med andre ord, viser engagementet i maden sig i praksis pd flere
mader b&de ved keb af f.eks. lokale révarer, som mange danskere forestiller sig har hejere kvalitet og
smag, og ved selv af dyrke rdvarer.

Figur 47

Forskelle i rdvareinteresse i hvor ofte man keber lokale varer

Andele fordelt pd (u)enighed med udsagnet "Def er vigtigt for mig at vide, hvor mine
r&varer kommer fra”
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Madambassadoerer kober oftere lokale varer

N&r vi underseger den gruppe mennesker, som vi tidligere kaldte madambassaderer (kapitel 1), ses en
tydelig kobling Til, hvor offe man keber lokale varer. De, der taler om og anbefaler mad, produkter og
Tilberedningsformer, keber meget offere lokale varer. Her ser vi, athver anden madambassader (50 %)
kober lokale varer ugentligt eller oftere. Blandt dem der ikke er madambassaderer, er det tilsvarende kun
28 %, der kaber lokale varer ugentligr eller oftere.

50 %

af madambassadererne kober
lokale fedevarer ugentligt eller
oftere.

Barrierer for at kebe lokale fodevarer

Afslutningsvis vil vinu gennemgé de barrierer for at kebe lokale fedevarer, som vi kan se iundersegelsen.
Generelt er der tilfredshed med kvaliteten af de lokale fedevarer, men de fre vigtigste barrierer for at kebe
demer: uklarhed om hvad der er lokale fedevarer, prisen pd de lokale varer og filgaengeligheden.

Figur 48
Holdninger til lokale fedevarer
"Hvor enig eller uenig er du i disse udsagn?”
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Kilde: Madindeks 2016.

Tvivl om lokale fedevarer i byerne

En af de vigtigste udfordringer for markedet for lokale fedevarer er, at mange danske forbrugere eritvivi
om, hvilke fedevarer der er lokale. Det viste vi indledningsvist i kapitel 4. I lyset af de tal og analyser lagt frem
her af hvor og hvilken slags lokale fedevarer, dem i byen keber, er detikke overraskende, af en noget sterre
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andel af dem, der bor i storbyerne Kebenhavn, Aarhus, Odense og Aalborg, oftere oplever ikke at kunne
gennemskue, om bestemte fedevarer er lokale varer. N&r man pd landet og i de mindre byer oftere keber
lokale fedevarer ved gérd- og vejsalg, direkte hos producenten eller hos en lokal kebmand, er der potentielt
en mere direkte kontakt til producenten, og usikkerheden om varerne og deres oprindelse kan muligvis

reduceres.

af dem der bor i de fire storste af dem der boribyer med over af dem der bor i byer med under
byer er ofte i tvivl om, hvilke 15.000 indbyggere er ofteitvivl  15.000 indbyggere eller pa
fedevarer der er lokale. om, hvilke fedevarer der er landet er ofte i tvivl om, hvilke

lokale. fedevarer der lokale.

Prisen pd lokale fedevarer er en barriere for unge

En fierdedel af den danske befolkning synes, af prisen pd lokale fedevarer er for hoj fil, at de vilkebe dem.
Der er dog samtidig en flerdedel, der ikke synes, at prisen er et problem. /ldre danskere synes i mindre
grad, at prisen er for haj pé lokale fedevarer. Det er helt op til 49 % af den yngste gruppe (18-25 dr), der
synes, af prisen er for hej, hvorimod det kun er 20 % af de aeldste.

Det hzenger sandsynligvis sammen med, at de yngste ogsé har mindre ekonomisk forméen. Det fremgér
fydeligt, at jo hejere indkomst man har, jo mindre opleves prisen som en barriere. Der er dog stadig en
femtedel af dem med husstandsindkomst over 600.000 kr, der synes, at prisen er en barriere for at kebe
lokale fedevarer.

Figur 49
Pris som barriere og alder
"Prisen pd lokale fedevarer er generelt for hejtil, atjeg vil kebe dem

”
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M MADINDEKS 80/111



Madindeks 2016

Figur 50
Pris som barriere og indkomst
"Prisen pd lokale fedevarer er generelt for hej til, af jeg vil kebe dem”
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Tilgaengelighed er en barriere i hovedstaden

Tilgeengeligheden af lokale varer eriseer en barriere ihovedstaden. Hele 39 % af dem, der bor i
hovedstadsomrédet er meget enige eller enige i udsagnet: "Det er ikke muligh at kebe lokale fedevarer, der
hvor jeg normalt handler ind”. Det tyder pd, at der er et behov for at skabe billige og filgaengelige
kebsmuligheder af lokale varer, for dem der bor i hovedstaden. Den bedste tilgaengelighed findes i Vest-og
Senderjylland og pé& Fyn.

Figur 51
Tilgeengelighed som barriere pd tveers af landet
"Det er ikke muligf ot kebe lokale fedevarer, der hvor jeg normalt handlerind.”
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Opsamling

Analysen viser, at opdelingen ilokale fedevarer i to typer - de egnsbestemte og dem der er produceref i
forbrugerens naeromrade - er meningsfuld, fordi der knytter sig forskellige forbrugsmenstre til disse fo typer
fodevarer.

Hvert femte affensmdltid tilberedt hjemme indeholder lokale fedevarer, ifolge dem der har spist maden. Og
forbruget af lokal mad er ikke et storbyfaenomen - faktisk snarere tvaertimod. Der tegner sig i analysen et
billede af en landbefolkning, som udover at tillaegge lokale fedevarer stor vaerdi, 0gsé har et sterre forbrug
af lokale fedevarer - det omfatter béde foedevarer produceret i deres eget naeromréde og egnsbestemte
specialiteter.

At de lokale fedevarer, der oftest indgdri aftensmdéltiderne hos bybefolkningen, primeert er egnsbestemte
fodevarer ogimindre grad fedevarer producerefinzeromrédet, er ikke frivielt men inferessant, i forhold fil at
forsté hvad lokale fedevarer er. Det haengeri hej grad sammen med, hvordan beboere i byen ofte opfatter
deres naeromrade som begraenset fil bymiljeet, de bor i. Der taenkes sjeeldent pé det produktions- og
landbrugslandskalb, som omkranser byerne. Det kan béde veaere pé grund af manglende viden om, hvor der
bliver dyrket lokale fedevarer i byernes opland, og fordi der mangler konkrete og direkte afsaetmingskanaler,
hvor forbrugeren ibyen f&radgang fil disse lokale fedevarer ligesom pé landet. Her ser vi altsé tegn pé det
som Carolyn Steel har kaldt'sultne byer'?®. Altsé@ byer som det moderne samfund har skabt, hvor der ikke er
direkte berering med fedevareproduktion. Det ser vi blandt andet ved, at man pd landet oftere kaber lokale
fedevarer ved vej- og gérdsalg eller direkte hos producenten, hvorimod det i byerne oftere eri
specialforreminger.

En fredjedel af danskerne keber lokal mad hver uge. Forbruget er sterst uden for hovedstaden og eriseer hoj
i detNord- og Vestjyske og pé Sjeelland og eerne. Jo staerkere vaerdier forbrugerne har omkring lokale
fodevarer, jo mere sandsynligr er det, at de keber dem. Andre forhold som f.eks. alder, om man bor i byen
eller p& landet og indkomst har en dog en sterre betydning end veerdierne for, om man keber lokale varer.

Detforhold, der har sterst sammenhaeng med af kebe lokale fedevarer, er dog, omman er inferesserer |
r@varer ogiat vide, hvor de kommer fra. Der er i gennemsnit dobbelt sé mange, der keber lokale fedevarer
ugenftligr blandt de révareinteresserede end blandt ikke-révareinteresserede, selvom vikonfrollerer for
andre forhold. Netop derfor er tydelig oprindelse og gennemskuelig produktion vigtig i salget af lokale
fodevarer.

Der er f& forskelle mellem land og by, nér det gzelder, hvilke lokale fedevarer der kebes. Forbruget erretens
pd de store produktgrupper i vores méltider som grentsager, frugt, baer og ked. Ser man pd de mindre
produktgrupper, kommer der nogle forskelle frem. P& landet og i provinsbyerne keber manihejere grad
lokale varer som aeg, honning, ost og maelk i forhold til de store byer. | hovedstaden er der et hejere forbrug
aflokalproduceret ol, vin og alkohol og saft/juice end pé landet.

Det som danskerne i hejeste grad forbinder med lokale fedevarer er hejkvalitet, som sidste kapitel viste. Og
pd det punkt er de ikke skuffede. Kun f& oplever, at kvaliteten er for dérlig. Til gengeeld er pris en barriere for
ca. hver fierde, og det samme er tilgaengeligheden af lokale fedevarerisaeri de store byer. Over en tredjedel
af dem der er bosatihovedstaden oplever, at de ikke kan f& lokale varer, der hvor de normalt handler ind.

2> Carolyn Steel (2013) "Hungry City. How Food Shapes Our Lives”. Vintage.

M MADINDEKS 82/111



Madindeks 2016

Kapitel 6
- Dyrkning, sankning og mad
franaturen

For 100 &r siden var det ikke unormalt at vaere selvforsynende i et vist omfang, nér det kom til fedevarer. Det
eridag stort set uteenkeligt. De fleste danskere svinger i dag forbi den naermeste dagligvarebutik efter
arbejde for af klare indkebene. Der er sket en vareliggerelse af maden, som betyder, af révarer er varer der
kebes ien butikistedet for at veere resultatet af egen produktion. Det har betydet, at mdden viforholder os
filmad og den viden og kompetence, der bliver sati spil ift. af seette mad pé& bordet, har aendret sig markant.
Fra af kunne vurdere hvornér frugfen er moden fil plukning, og hvorndr gésen skal slagtes, er detf blevet
vigtigt af kunne afkode en holdbarhedsmaerkning, vide noget om dyrevelfzerd, produkfionsetik og meget
andet. Dette fokusskifte har medfert en bekymring for, om forbrugernes "maddannelse” svaekkes, nér de
ikke selv har berering med den primaere produktion, og som visé i kapitlef om convenience, ogsdimange
filfaelde har begreenset berering med tiloeredning af maden.

Maddannelse og hvad detindebaerer, debatteres livligt blandt madprofessionelle. Et bud pé en definition
er, af maddannelse er "En livslang proces der kvalificerer vores kompetencer mht. mad (valg of mad, viden
om mad og evne Til at lave mad), sé vi kan tilgd mad pd en kritisk, reflekferet og bevidst made™?.,

Viden og feerdigheder inkludereti maddannelse?’

e  Omfaftende viden om mad og landbrug, oprindelse, saeson, produktion, distribution, forbrug,
handtering af affald, indvirkning pé& sundhed, milje og sociale forhold for individ og samfund.

e FEvnenftilafarbejde med madipraksis og madens ekologiske grundlag (inklusiv dyrkning
og/eller filberedning af maden).

e Atkunne bruge viden om erneering, hygiejne og miljebelastning nér man sammenszetter et
maltid. At vide hvilke muligheder der er for at gere madvalg og fedevaresystemet mere
beeredygtigt.

265, Andersen og L. Holm (2013): Litferaturstudie for Fedevarestyrelsen "Hvilken betydning har
daginstitutioners madkultur og méltidspeedagogik?” Institut for Fedevare- og Ressourceekonomi,
Kebenhavns Universitet.

27 Dyg, P.M., Mikkelsen, B. E., & Wistoft, K. (2014). Fostering Food Literacy and Food Citizenship through
Farm-School Cooperation and beyond: Theoretical perspectives and case studies on farm-school
cooperation and food and agriculture education. Aalborg Universiter.

M MADINDEKS 83/111



Madindeks 2016

Kendskab Til landbrug, seeson, og det selv atveere i stand fil at dyrke mad kan indgd i en konkretisering af
begrebet. Dethandler omindividets egne evner til at tage deli og bidrage il en positiv udvikling of
fodevaresystemet.

Hvor vi for s& p& révarer med afsaet i definition og forbrug af convenience, saetter vinu fokus pé den anden
ende af skalaen. Her er det ikke blot ef spergsmdl om at starte madlavningen med en bunke grentsager
med jord og skreel, som er kebtisupermarkedet eller hos en producent. Her starter madlavningen med en
furihaven, i skoven eller méske ségar ved huggeblokken bag hensehuset. | et maddannelses perspektiv er
detinteressant af undersege, hvad det betyder for forstdelsen af maden og filfredsheden med det feerdige
malfid athave veeretinvolveretiandre led i processen hen mod det faerdige mdltid. Derfor seefter vi fokus
pd de led, der kommer for indkeb i supermarkedet f.eks. séning, dyrkning, pasning, fodring osv.

Bevaegelsen omkring det nye nordiske kaekken har i hej grad satindsamling af mad fra naturen pé
maddagsordenen igen. Men dyrkning, sankning og jagt bygger ogsé pé& en lang fradition i Danmark for
landbrug og husmandsbrug, jagt osv. Herudover er der rig fradition for havebrug og dyrkning i b&de
kolonihaver, nyttehaver ogi stigende grad ogséd byhaver og skolehaver, hvor man kan praktisere dyrkning fil
egetbrug.

Der mangler dog viden om, hvorvidt danskerne stadig dyrker, avler, sanker og jager til eget forbrug, ellerom
det erforbeholdf nogle f8, som er meget engagerede i révarer og madlavning. | defte kapitel underseger vi
derfor, hvor mange danskere der selv har fingrene i jorden og dyrker, avler eller samler mad fra naturen. Er
egenproduktion fil eget forbrug stadig en del af den danske madkultur? Eller kommer vores révarer og
foedevarer kun fra supermarkedet? Til sidst ser vi pd, hvad révareinteresse betyder for, om man dyrker eller
ej, og hvad hjemmedyrkede révarer betyder for oplevelsen af madens smag, kvalitet og filfredshed med
mdltidet.

Mad af egen produktion

M% 2%

af danskerne bruger af danskerne bruger
hjemmedyrkede ravarer,ndrde  hjemmedyrkede ravarer, nar de
laver aftensmad pd en given laver aftensmad pd en given
dagiseptember. dagiseptember.

Hver tiende bruger fedevarer fra egen dyrkning i aftensmaltidet

Nér vi sperger danskerne til det aftensmdaltid, de spiste dagen fer, svarer 11 %, at der indgik révarer, de selv
havde dyrket, mens 2 % havde lavet mad som indeholdt révarer, der var fanget eller sanketinaturen. Til
sammenligning viser analyserne i kapitel 2, at der indgér mad kebt p& madmarked i 6 % af alle méltiderne.

Det er altsé stadigveek rigtig mange danskere, som spiser mad af egen produktion i de daglige mdltider.
Selvom disse tal ikke siger noget om, hvor stor en andel of méltidet det drejer sigom, peger defpéden
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inferesse og ferstehdndskendskab fil révarer i sin mest uforarbejdede form blandf danskerne, som kan
udgere en referenceramme for at vurdere og diskutere réivarekvalitet, produktfionsformer osv.

| det felgende vil vi se naermere pd, hvordan danskernes praksis er omkring dyrkning, avl, sankning og jagf,
for at forsté hvad disse tal deekker over, og vivil se naermere pd, hvem det er, der dyrker denne interesse.

Hjemmedyrkede rdvarer giver madglzaede

Der er en generel storre filfredshed med affensmdltidet som helhed, hvis hjemmedyrkede révarer har
indgdetiaftensmaden, ogsé ndrvi sperger specifikt til aftensmdltidets révarekvalitet og smag. Med andre
ord ser detud til, af det selv at producere sine révarer - udover at det bidrager il maddannelse - ogsé giver
ogetmadglaede.

Figur 52
Hjemmedyrkede révarer og tilfredshed med méltidet
"Hvor tilfreds var du med det aftensmaltid, du spiste i gér? Her feenkes béade pé
madens smag, udseende, sundhed og révarernes kvalitet."”
70% A

60% -

50%

40% A

30% - 64%

46%
20% A

32%
10% -
7% 3% 1% 0%
0%
Meget tilfreds Tilfreds Hverken tilfreds eller utilfreds Utilfreds eller meget utilfreds
m Uden ravarer fra egen dyrkning eller avl Med ravarer fra egen dyrkning eller avl

Kilde: Madindeks 2016
Note: Andele beregnet pdbaggrund of aftensmdltider tilberedt i private hjem.

Generelf vurderer folk med egne hjemmedyrkede révarer pé tallerkenen, at deres aftensmaltids
r&varekvalitet er hej. Sammenlignet med folk der ikke spiser r@varer, de selv har produceret, angiver
signifikant flere, at r@varekvaliteten var "meget hej’. Hver tredje med hjemmedyrkede révarer pd tallerkenen
vurderer kvaliteten til af vaere meget hej. Blandt dem, der ikke spisernogle selvproducerede fedevarer, er
dette knap hver sjette.

Danskere, der har haft hiemmedyrkede ré&varer pd tallerkenen, vurderer ogsé smagen af deres aftensmdaltid
fil ot vaere bedre end ovrige. Defte kan skyldes flere ting. En ting er, at hjemmedyrkede révarer har kortest
vej frajord til bord. Her eringen transporttid, som révarerne skal overleve, sé de hestes akkurat, nér de er
modnet. Dette giver offe révaren mere smag. En anden faktor, der kan spille ind i vurderingen, er den
involvering ir&varen, som de, der spiser den, har. Det, ot man har fulgt révaren fra fre fil plante og til hest,
kan skabe en relation og bidrage til en saerlig veerdsaettelse af rGvaren, som ogsé kan komme fil udtrykii
oplevelsen af smagen.
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Figur 53

Hjemmedyrkede révarer og rdvarekvalitet

"Hvordan vil du vurdere kvaliteten af de ré&varer, der blev benyttetidet
aftensmaltid, du spiste i gar?"

60% -
50% -
40%
30% -
20% A
30%
10% 1 16%
: 12%
1% 0%
0%
Meget hgj kvalitet Hgj kvalitet Hverken hgij eller lav kvalitet Lav eller meget lav kvalitet
m Uden ravarer fra egen dyrkning eller avl Med ravarer fra egen dyrkning eller avl
Kilde: Madindeks 2016
Note: Andele beregnet pd baggrund af aftensmdltider tilberedt i private hiem
Figur 54

Hjemmedyrkede révarer og smag
"Hvor godt eller dérligt smagte det aftensmdltid, du spiste i gér?"

80% 1

70%
60%
50% A
40%
30% 1 58%

20% A
35%

26%
10% A

6% 2% 0% 0%

0%
Rigtig godt Godt Hverken godt eller darligt Darligt eller meget darligt

m Uden rdvarer fra egen dyrkning eller avl Med ravarer fra egen dyrkning eller avl

Kilde: Madindeks 2016
Note: Andele beregnet pé& baggrund af aftensmdltider tilberedt i private hiem
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Over en tredjedel af danskerne har dyrket kokkenhave det seneste ar

Kokkenhave, dyrkning af frugt og beer og det af producere sine egne friske krydderurter erihej grad en del
af madkulturen i Danmark. Mere end hver anden dansker har i en eller anden grad haft fingrene i jorden og
produceret r&varer fil eget forbrug - det deekker alt fra en rosmarinplante i vinduet, et eebletfrae ihaven eller
en hel mark med hjemmedyrkede kartofler. 58 % af danskerne har inden for det seneste ér dyrket enfen
grontsager, frugt, baer eller krydderurter p& den ene eller anden méde.

Flest (43 %) har dyrket i krukker p& terrasse eller i vindueskarme. Det skyldes sandsynligvis, at de fleste har
mulighed for at dyrke p& denne méde, hvorimod det ikke er alle, der har mulighed for athave en
kekkenhave. Det er dog stadig hver tredje dansker, der har dyrket grenfsager i egen kekkenhave eller
drivhus inden for det seneste &r - en dyrkningsform som laegger op til at daekke en lidt sterre del af
husstandens forbrug.

Figur 55
Dyrkning, avl, sankning og jagt
"Har duinden for det seneste &r gjorf nogle af felgende ting?"

Mindst én af nedenstaende

Dyrket krydderurter, frugt eller grgntsager

Dyrket krydderurter og/eller grantsager i krukker pa terrasse, altan
eller vindueskarm

Dyrket frugt og/eller baer

Dyrket grgntsager i egen kgkkenhave/drivhus
Samlet mad i naturen

Fanget fisk til eget husbehov

Holdt egne dyr

Veeret pa jagt

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Kilde: Madindeks 2016.

Danskerne producerer i mindre grad ked til eget forbrug

Det ser anderledes ud med avl af dyr. Kedet spiller en stor rolle i danskernes madvaner. Madindeks 2015
viste blandt andeft, at der indgik ked som hovedbestanddel i 41 % af méltiderne, ogi 8 % af maltiderne
indgik fisk som hovedbestanddel af méltidet. En analyse gennemfert af Landbrug & Fedevarer viser
yderligere, at 51 % af danskerne veelger kedet, for de vaelger filoehoret til affensmaden?®,

2 Landbrug & Fedevarer (2016). Makrofrends blandt danskerne anno 2016.
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14 %

af danskerne har enten holdt
egne dyr, veeret pajagt eller
fanget fisk til husbehov inden
for det seneste ar.

P& trods af danskernes stzerke forhold fil ked viser tallene i denne undersegelse, af danskerne i mindre grad
har et direkte forhold Til de dyr, de spiser. Hver syvende dansker har det seneste &r deltaget i aktiviteter, der
bidrager med ked til deres husholdning som f.eks. at avle og holde egne dyr eller fange og jage demi
naturen. At holde egne dyr er en mere kreevende og udfordrende méde at producere egne fedevarer pé end
f.eks. at have guleredder i haven. B&de fidsmaessigt og ekonomisk skal der investeres mere i af skaffe sit
eget ked eller egne fisk. Disse tal er med fil af tegne et generelt billede af, at der er langt frajord fil bord, nér
det gaelder kad og fisk. De feerreste har haft direkte kontakt med det dyr, de spiser.

Der samles mad i naturen i hele Danmark

At samle madinaturen er noget, der sker i hele Danmark. Der er ikke vaesentlige forskelle, alt effer hvor |
landet man bor, og om man bor pd landet eller ibyen.

Fornogle er det en fradition, at man gér i skoven og samler svampe om efteréret. For andre er det
sommerens hindbzer- og brombaerkrat, der freekker. Med det nye nordiske kekken er der sat ekstra fokus
pd& de mange andre former for grentsager, urfer, frugt og baer, som den danske natur byder pd. Samtidig har
det ogsé@ vist, at der er mulighed for at samle mad i naturen - ogsé taet pd og enddaii byer, parker osv. Det er
s@ledes interessant, at det at samle madinaturen ikke er begraenset af hverken urbanitet eller geografiske
forskelle.

Figur 56
Sankning i Danmark
"Har duinden for det seneste &r samlet madinaturen f.eks. svampe eller vilde baer?"

20% A
15% 4

10% -
17%

15% 14% 14%

5% A

0% -

Hovedstaden Sjeelland og Bornholm Fyn Sgnderjylland Vestjylland Dstjylland Nordjylland

Kilde: Madindeks 2016
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Hvem skaffer selv ravarer fra naturen og
egenproduktion?

Her undersager vi, om der er forskel p&, hvem der dyrker, sanker eller lignende i forhold til landsdel, ken,
indkomst, alder, og om der er bern i husstanden, for at undersege naermere om denne akfivitet er
begraensettil en bestemt gruppe i befolkningen, eller som er et bredere faenomen.

Grontsagsdyrkning er populeert i hele landet

Der ser ikke ud il at veere megeft sfore forskelle pd, hvor i Danmark man dyrker grentsager og krydderurter
Til eget brug. Hovedstaden scorer lavere end de ovrige landsdele, hvilket giver god mening, da mange
byboere harbegraenset adgang fil dykningsarealer. Landbefolkningen pé Sjaelland og eerne er fopscorere
og ferer altsdihejst grad traditfionen videre. Det erinteressant, af omréder of Danmark som ligger i den
funge ende, ndrvitalerom ulighed i sundhed, her udviser interesse og engagement i dyrkning af sunde
r@varer som grentsager.

Figur 57
Dyrkning
Andele derinden for det seneste dr har dyrket i kekkenhave eller vindueskarm.

50% 1

40% -
30% A
% &= 46%
43% 44% 44% °
20% 39% 38% 39% 39% ‘6%
33% :
24%
10%
0% -

Hovedstaden Sjeelland og gerne  Fyn og ghavet Vestjylland Syd-og @Dstjylland Nordjylland
Sgnderjylland

B Dyrket krydderurter og/eller grgntsager i krukker pa f.eks. terrasse, altan eller vindueskarm
Dyrket grantsager i egen kgkkenhave/drivhus

Kilde: Madindeks 2016

fldre dyrker og sanker mere

De zeldre generationer dyrker i hejere grad deres egen frugt og grent. De er ogsé mere filbejelige fil at samle
mad inaturen. De allerflittigste til at dyrke og sanke er de 50-64-8rige, hvilket méske kan skyldes, at de har
bedre mulighed for at prioritere tid til at dyrke mv. Samtidig kraever det béde tid og kompetencer at
anvende de hjemmedyrkede révarer, rense fisk og slagte dyr. | Kvalitetsindeks 2015 sé vi, at denne
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aldersgruppe i hejere grad end avrige generationer havde madlavningsfeerdigheder, sé de vil méske i
hojere grad veere p& hjemmebane i forhold fil at anvende r@varerne, mens denne facet af maddannelsen
hos yngre generationer er lidt mere udfordrende. Samtidig har den midaldrende generation méske mere
fradition for disse akfiviteter end andre.

Figur 58
Dyrkning, mad fra naturen og alder
Andele af danskere der har samlet mad i naturen eller dyrket selv.
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57%
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10% -
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j |
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W Samlet mad i naturen Dyrket krydderurter, frugt eller grgntsager

Kilde: Madindeks 2016

Folk med hojere indkomst dyrker i hojere grad

Forskellene mellem hvem der dyrker frugt og grent, viser sig i stedet blandt andet i forhold il
husstandsindkomst. Jo hejere husstandsindkomst, jo mere er man filbejelig til at dyrke grentsager, frugt og
friske krydderurter. Viser, at 67 % af dem med en husstandsindkomst p& over 600.000 kr. &rligt har dyrket
grentsager, frugt eller krydderurter i kekkenhave, krukke eller vindueskarm. Blandt dem med en
husstandsindkomst p& under 300.000 kr. érligt er det kun 49 %. Det kan ogs@ haenge sammen med, at dem
med hejere indkomst har sterre sandsynlighed for af bo i hus med have. Indkomst er til gengaeld ikke noget,
der har betydning for, om man sanker, fisker eller gér p& jagt, som der er en tendens fil iszer er populaert pé
Fyn (fiskeri, Tal ikke vist) ogi Syd- og Senderjylland (jagt, tal ikke vist).

Man kunne forestille sig, at dem, der havde en lavere indkomst, i hejere grad selv ville dyrke deres
grentsager for at spare penge. | USA er der en bevaegelse som adresserer det, de kalder "food justice”,
altsé fedevareretfaerdighed, som netop involverer udsatte mélgrupper i at dyrke grentsager for at &
adgang il sund og billigmad. Ogsé i Danmark er der enkelte initiativer, som arbejder ud fra dette
perspektiv. Tallene tyder dog pé, at det ikke er den brede befolknings motivation at spare penge ved at
dyrke selv, men at folk der dyrker deres egne révarer i stedet samtidig dyrker deres fritidsinteresse. Det skall
vise lidf naermere panu.
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Ravareinteresse haenger sammen med dyrkning og sankning

Figur 59
Dyrkning, mad fra naturen og ravareinteresse,
"Har du inden for det seneste &r gjort nogle af felgende ting?”
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Kilde: Madindeks 2016.

De danskere derihejere grad er interesserede i at vide, hvor deres révarer kommer fra - her kaldet
'révareinteresserede’ forbrugere - erihejere grad involveret i akfiviteter, der har med selvforsyning at gere.
Det samme geelder madambassadererne, som gerne anbefaler mad, spisesteder, produktionsformer my.
filandre (fal ikke vist). Knap fre ud af fire af de révareinteresserede enten dyrker, sanker, fanger fisk eller
holder egne dyr. Blandt de uinteresserede er det under halvdelen.

Tendensen kan skyldes, af r@vareinteresserede begynder af producere sine egne grentsager eller lignende
pga. deres inferesse, og at andre pd grund af deres egen produktion af révarer begynder at gé op i, hvor
andre r@varer kommer fra. Der kan dermed forventes at vaere en gensidig forstaerkende sammenhaeng
mellem interesse og praksis. | Madindeks 2015 sé vi en sammenhaeng mellem inferesse i mad og
deltagelse imadlavning - iseer blandt maend. | naervaerende analyse ser vi, af der ogsd er en sammenhzeng
mellem, om man interesserer sig for madlavning, og om man dyrker, sanker, avler eller jager, idet 70 % af de
madlavningsinteresserede ilebet af de sidste &r har vaeret ude i naturen og enten dyrke, sanke eller jage

réivarer.

Det er dog ogsé tankevaekkende, at der blandt dem, der ikke er inferesserede i r&varer, er mange der selv
dyrker, sanker osv. Isaer nér man kigger pd anskaffelsen af ked gennem jagt, fisketure og egen avl, ses der
ikke en direkte sammenhaeng mellem at skaffe ked p& bordet og interessere sig for madlavning. Her er der
altsé andre mekanismer pé spil. Disse danskere er méske drevet af interesse for selve det atholde dyr,
fiske, gé& pd& jagt og dyrke jorden, mens det produkt, der kommer ud af det, er mere sekundaert. Tradition,
ensket om selvforsyning, mulighed for at f& billige révarer eller slet og ret af glaeden ved at faerdes i naturen
kan veere andre mulige forklaringer.
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Madambassadorer dyrker i hojere grad

Madambassaderermne harilangt hejere grad fingrene ijorden, nér det kommer til dyrkning.
Madambassadereme er dem, som i hejere grad snakker om mad og anbefaler andre forskellige typer mad,
produkter og tilberedningsformer (se kapitel 1). Ndr vi ser p& denne gruppe, er dettre ud af fire (75 %), der
inden for den seneste drenten har dyrket grentsager, frugt eller krydderurter. Blandt dem, som ikke er
madambassaderer, er deffilsvarende kun ca. hver anden (55 %), der har dyrketinden for det seneste dr.
Hvad der motiverer engagement i dyrkningsakfiviteter, skal vi nu se lidt naermere pd.

/5% 357

af madambassadererne har af dem, der ikke er

inden for det seneste ar dyrket, madambassaderer, harinden
grentsager, frugt eller for det seneste ardyrket
krydderurter (i vindueskarm, grentsager, frugt eller
kekkenhave eller lignende). krydderurter (i vindueskarm,

kekkenhave eller lignende).

Det er lysten, der driver dyrkningen

Bornefamilier: dyrkning er sjovt, giver os gode fedevarer og er laererigt

I Madindeks 2014 undersegte vi, om familier med berni skolealderen dyrkede egne révarer. Det gjorde 55
% af dem (tal ikke vist her), hvilket bekrzefter dette érs resultat, der dog deekker hele befolkningen og ikke
kun bernefamilier.

N&r vispurgte naermere ind fil, hvorfor de dyrkede ré&varer, svarede 83 %, at de fandt det sjovt og
filfredsstillende. Dette bekraefter, at dyrkning i hej grad er en fritidsinteresse. Der er dog 0gsé andre vigtige
grunde for bernefamilierne, som bdde fremhaever, ar det er en mulighed for af & gode fedevarer (44 %), 0g
24 % opfatter detifillaeg til dette, at det giver adgang til billigere fedevarer. S& selvom inferesse er
dominerende, er ekonomi ikke uvaesentligt.

[ forhold filmaddannelsen er detinteressant, at 43 % af foraeldrene fil bern i skolealderen, og som dyrker
grentsager, angiver som begrundelse, at det giver mulighed for af lzere bernene om mad og dyrkning. Helf
overordnet erinvolvering det bedste fundament for at skabe forstéelse. Det viser f.eks. en evaluering af et
skolehaveprojekt, som er gennemfert af forskere fra Aarhus Universitet, hvor detkonkluderes, at "der er
evidens for, at undervisning med inddragelse af naturoplevelser, naturformidling, havearbejde og
madlavning kan vaere med til at forbedre berns sundhedstilstond b&de mentalt og fysisk, forbedre deres
sociale liv, [og] give dem faglig viden og forstdelse for sammenhasnge mellem naturen og mennesket™?”.

22\Wistoft, K, Otte, C. R., Stovgaard, M., &Breiting, S. (2011). Haver til Maver. Et studie af engagement,
skolehaver og naturformidling. Institut for Uddannelse og Paedagogik, Aarhus Universitet.
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Figur 60
Bernefamiliers mofivation for at dyrke ravarer
"Hvorfor dyrker du/I selv révarer?” Andele af familier med bern i skolealderen

For at fa gode fgdevarer 44%
For at give mine bgrn mulighed for laere om mad og dyrkning _
Det er billigere 24%
Vil gerne veere selvforsynende 19%
Det er noget mit barn/mine bgrn gnskede 14%
Anden arsag m
O‘% 26% 4(;% 66% 8(;% 106%

Kilde: Madindeks 2014

Opsamling

Der er et flertal af danskerne, der er glade for at dyrke deres egne révarer - béde i det smé med grent i
vindueskarmen og i sterre stil med grentsager og frugti haven. Mere end hver fredje (36 %) har inden for det
seneste &r dyrket egen kekkenhave, og to ud af fem (43 %) har dyrket grenfsager eller krydderurteri
krukker, vindueskarme eller p& terrasser. Danskerne skaffer i mindre grad selv ked pé& bordet. Kun 14 % har
inden for det seneste &renten jaget, fanget fisk eller holdt dyr til husbehov.

P& Sjeelland og eerme spises derihejere grad hjemmedyrkede révarer end i det evrige Danmark. Derudover
ses det, at detisaer er &ldre og folk med hej husstandsindkomst, der dyrker deres egne r@varer. Det er dog
0gsé disse grupper, der oftest borihus og derved i hejere grad har adgang til have og et sted at dyrke.

Undersegelsen viser desuden, atinteressen for, hvor ens révarer kommer fra, haenger sammen med,
hvorvidt man dyrker og sanker selv. Det viste sig, af de hjiemmedyrkede ré@varer gav danskerne en sterre
filfredshed med b&de smag, rGvarekvalitet og méltidet som helhed.
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Kapitel 7
- Mad | saeson

| dette kapitel underseger vi danskemes forhold fil r@varer ved at seefte fokus p& mad i seeson. A
undersege om og hvordan danskerne spiser i seeson, er inferessant i lyset af, atmange der arbejder med
mad og maltider, inklusiv Madkulturen, opfordrer forbrugerne fil at spise rvarer i seeson. Argumentet for af
spise efter saesonen er mange som f.eks. sterre kulinarisk kvalitet, miljiehensyn, sterre variation, billigere
varer, friskere réivarer mv. At spise r@varer i saeson eriszer kommet p& dagsordenen i de professionelle
kekkener, hvor der kan vaere store summer af spare, ved af kebe rdvarer nér de erioverflod, og prisen offe
erlavere®.

| dette kapitel ser vinzermere pd om, og hvordan saeson prakfiseres i de private danske kekkener. Vi
underseger, om danskerne selv mener, af deres aftensmdltider afspejler seesonens révarer. Viunderseger,
hvilke af de rdvarer, danskerne spiser, som de mener er kendetegnende for efterérssaesonen. Og sé ser vi
naermere p& den mad og méltidsproksisser, der understotter detf ot spise révarer i saeson.

Saeson - hvad er det?

Engang var det at spise révarer i seeson ikke sé& meget en kulinarisk motiveret praksis, som def var en
nedvendighed. Tilgaengeligheden af révarer i seesonerne og hensyn il dyrkning og avl satte begraensninger
pd udbuddet of varer. Hvornér skulle grisen slagtes for at undgd det dyre vinterfoder? Hvornér skulle
karfoflerne og kdlen op ad jorden for at undgé frostskader? Det var disse dyrkningspraksisser, der i hej grad
afgjorde, hvornér révarerne kom pd bordet.

Men danskernes fedevareforsyning har aendret sig radikalt siden husmandskulturens tid. Med de mange
forandringer er det blevet mere vanskeligt at aflaese saesonernes skifte, i den mad danskeme spiser. Det er
derfor blevet mere uklart, hvad der menes, nér man faler om at spise révarer i seeson.

Mange ravarer er tilgeengelige dret rundt

Som udgangspunkt er detenkelt at sperge ind fil, hvornér noget er i saeson. Det vigtige er af finde ud af,
hvad der kan hestets nu og her, og hvad naturen byder pé i form af révarer, der kan fanges eller samles lige
nu. Men vores fedevaresystem er langt fra indrettet p& denne méde. De fleste danskere keber det meste af

*0Se f.eks. Kloge Fedevareindkeb: http://xn--klogefdevareindkb-50bk.dk/vaerktoejskasse/lav-
udbudsmateriale/saesonvejledning/.

Kebenhavns Madhus:
http://kbhmadhus.dk/media/953404/%C3%A5rets%20gang%20i%20det%20%C3%B8kologiske% 20k
%C3%B8kken.pdf.
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deres madidetailhandlen, og supermarkedeme erihoj grad karakteriseret ved ensartethed og stabilitet for
derved atkunne tilbyde forbrugeren det sammen det meste af éret.

Men fedevareproduktionen har netop udviklet sigiretningen of at udvide tilgeengeligheden af révarer, s&
(naesten) alt ertilgeengeligt (naesten) hvor som helst. Seesonen pé friland kan forlzenges med drivhuse, og
drivhussaesonen kan forlaenges med kunstig opvarmning og belysning.

Et effekfivt fransportsystem og opbevaringsteknologiens udvikling har ogsé givet adgang tilimport of
foedevarer. Solen skinner altid et sted pé& kloden, og det giver mulighed for produktion af f.eks. fomater - s&
hvorndr er def fomatsaeson? Prisen pé révarer er ellers i nogen grad athaengig af seesonen, fordi et sfort
udbud isaesonen presser prisen ned. Den globale arbejdsdeling og forskelle i arbejdsvilkér ger dog, at pris
erbleveten vanskelig indikator for seson.

Endelig er der ef kulturarvsperspektiv, som handler om at viderefere fraditioner omkring hejfidsmad og
saesonbetonede retter. Flaeskesteg il jul, lam fil pdske og and mortensaften. Fedevaresystemet har dog for
leengst gjort révarerne tilgaengelige &ret rundt eller decideret vanskeliggjort den store efterspergsel ved
hejtiderne. F.eks. erleveranderer af fersk andeked udfordrede, fordi de allerfleste danskere naesten kun
spiser and morfensaften, og def kan veere sveert af levere til en efferspergsel, der er sé koncentreret om et
enkelt tidspunkt>".

Man kan sige, at seesoni et eller andet omfang altid har handlet om tilgaenglighed, og af def moderme
fodevaresystem p& den méde har oplest seesoner. Dermed er begreber som lokal mad med sit fokus pé
mad produceret "her ognu”, det, der kommer taettest pd en opfattelse af saeson i fraditionel forstand, ved
nefop af skabe et fedevarenetvaerk baseret pd neerhed.

Saeson som drstidens retter og arstidens ravarer

N&r vii denne undersegelse ser pd danskermnes opfattelse af saeson, er udfordringen, at der ikke er udviklet
nogle objektive kriterier til at vurdere, om danskerne spiser r@varer i saeson eller ej. For af vende filbage til
fomaten, s& kan en fomat, der blev spist i september, bade vaere dyrket i et drivhus i baghaven ellerietland
langt veek. Hvis den er dansk, er den offe dyrket i drivhus og ikke pd friland.

Derfor har vi bedf de deltfagenede i undersegelsen om selv at tage stilling til det affensmdltid, som de har
spist dagen fer, med hensyn til saeson. Viunderseger, om den ret, de fik til aftensmad dagen fer, er noget, de
ville servere @refrundt, eller om def herer fil den aktuelle saeson. Desuden underseger vi, om de selv mener,
at de révarer, der indgik i aftensmdltidet dagen fer, afspejler saesonens révarer, og i deft filfzelde hvilke
r@varer de ser som saesonrdvarer.

P& den mdéde fér vi et gjebliksbillede, som afspejler madvaner ift. af spise i seeson i Danmark anno 2016, og
som er forankret i en bred befolknings dagligdag. Det er altsd ikke et billede, som nedvendigvis matcher en
kulinarisk orienteret saesonkalender, der udpeger &rstidens unikke révarer, eller en klimabaseret
saesonkalender som kun medtager de r@varer, der er dyrket lokalt og pé friland og dermed minimerer
klimabelastningen.

51 Bredden i seeson afspejles ogsé i flere seesonkalendere, som professionelle akferer som f.eks.
aarstiderne.com (https://www.aarstiderne.com/Opskrifter/Saesonskema), Saeson for god smag
(http://www.saeson-web.dk/frugt-groent/) og Kloge Fedevareindkebs saesonlister afspejler.
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F& danskere spiser arstidsspecifikke retter

N&r danskerne saefter sig ved affensbordet, er det ikke saesonspecifikke retter, der offest stér pdbordet.
Kun 11 % svarer, at den ret, de spiste dagen fer, er noget, der kun herer efterdret fil, og som de ikke vil
servere p& andre drstider. Over 80 % ville servere den samme ref om vinteren, og omkring en fredjedel ville

0gs@ servere retten om foréret eller om sommeren.

Detviser sig, athele 66 % af danskerne mener, af den ref, de fik til aftensmad dagen fer, kan serveres éref
rundt. Yderligere 13 % mener, af den kan serveres i fre ud af fire saesoner. Det betyder, af en tredjedel af alle
de refter, der spises til aftensmad i Danmark, ikke tilherer en specifik seeson, men er noget vi spiser ret
rundt.

Det er altsé sigende for vores madkultur, at &rstidsvariation er steerkt begraenset i de danske
affensmdltider. Analysen her understreger derved, at selvom vii Danmark har staerke madtraditioner ift. til
hojtider sésom jul, nytérsaften og pdske, er der ikke s staerke fraditioner, ift. at spise retter der felger
drstidernes skifte.

Figur 61
Aftensmaden og drstiderne
"Kunne du forestille dig at servere/spise det affensméltid, du spiste i gér..."

90% -
80% -
70% A
60% -
50% -
40% - 83%

74% 72%
30% 4
20% 4

10% -
1%

0% -
Om vinteren Om foraret Om sommeren Nej, det hgrer mest til efterdret
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Figur 62
Arstidsspecifikke retter
Andele af aftensméltider danskerne vil servere flere &rstider.

70% 1
60% -
50% -
40% A
66%
30% -
20% A
10% -

0% -

Specifik efterarsret Efterars-/vinterret Kan serveres flere andre drstider Kan serveres hele aret
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Et ud af fem aftensmaltider afspejler i hoj grad
efterdrssaesonens ravarer

Danskernes affensmdéltider afspejler i begreenset omfang saesonens révarer. Nér vi sperger danskerne, om
de selvmener, at det, de spiste fil aftensmad dagen fer, afspejler seesonens révarer, er det kun 18 %, der
sigerihoj grad eller megethejgrad. 55 % siger, at deres aftensmaltid slet ikke ellerilav grad afspejler
saesonens révarer.

Det behaver ikke betyde, of danskerne slet ikke spiser det, der erisaeson, men grundet den sfore
filgeengelighed af megef frugt og grent éretf rundt samt det store udvalg af frosne révarer, kan det vaere
sveert at afgere, om de r@varer, man benytter, afspejler netop den saeson, man befinder sig .

55% 27% 18%

synes slet ikke ellerilav grad, synes inogen grad, at deres synes i hoj eller meget hoj grad,
at deres aftensmdltid afspejler  aftensmaltid afspejler at deres aftensmdltid afspejler
sasonens ravarer. sasonens ravarer. sasonens ravarer.

Man skal selvfelgelig se svareneilyset of, at undersegelsen er gennemfert i uge 38-39, som er slutningen af
sepftember. P& dette tidspunkt er udvalget af danske rdvarerisazson stort. Her er f.eks. en lang reekke
grentsager filgaengelige, som ogsé er tilgeengelige henover sommeren (f.eks. salat, fomater og guleredder)
oghenover vinteren (f.eks. mange former for k&l og porrer). Selvom danskerne spiser f.eks. grenfsager, som
erisaeson herognu, sé opfafter de det ikke nedvendigvis som vaerende specifikt for den aktuelle saeson,
dadisse ravarer ogsé kan veere filgaengelige i andre saesoner. Den pointe understettes af analysen i det
folgende om, hvilke révarer fra aftensmaden danskermnes synes er kendetegnende for saesonen.
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Danskernes opfattelse af efterdrets ravarer

De respondenter, der gav udtryk for, at deres aftensmdltid i et eller andet omfang afspejlede saesonen, blev
bedtom at skrive op til tre r&varer fra deres méltid, somisaer er kendetegnende for saesonens réivarer.
Tilsammen har respondenterne skrevet 1897 udsagn om révarer, som kendetfegner saesonen i september.
Disse udsagn har vi analyseret naermere. Udsagnene er blevet sorteret og kodet manuelt med fokus pé
r@varen, sédan af enkelte udsagn, der beskriver enret, er oversat fil den relevante révare. F.eks. er
agurkesalat kodet som agurk. Udsagnene har vi optalt for at danne overblik over de mest hyppigt naevnte
r@varer. De er herudover grupperet for at f& indblik i f.eks. kél eller rodfrugter samlet.

Disse r&varebeskrivelser tager séledes udgangspunkt i def, respondenterne fakfisk har spist. De er ef
udtryk for, hvordan danskeme praktiserer at spise i seeson snarere end en "ikonisk” saesonbeskrivelse.

Danskerne forbinder grontsager med det seesonbestemte

Nér vikigger pd, hvilke réivarer danskerne fremhaever som vaerende i seeson i det konkrete mdltid, er det ihej
grad grentsager, der bliver naevnt fremfor ked og fisk. Ked, fisk og"andet” udger 10-15 % af de r&varer, de
naevner, nérvi beder dem om af beskrive, hvilke seesonbestemte révarer, der i det mélfid, som de spiste
dagen for. Til sammenligning er 85-90 % grentsager. Derfor er ked ikke medtageti den efterfelgende
analyse.

At danskerne ferst og fremmest forbinder grentsager med saeson er ikke sé overraskende. Det er p& mange
mdader et resultat af de forandringer i fedevaresystemet, beskrevet indledningsvis, som ger, at f.eks.
saesonen for forskellige slags ked naesten er udvisket, og som kun opretholdes af kulfurelle traditioner som
feks. lamtil péiske, and fil mortensaften og flaeskesteg fil jul.

Kartofler og guleredder tegner efterdrssaesonens ravarer

Kartofler og guleredder nzevnes hyppigst af danskerne som saerligr kendetegnende for saesonen i
september. Det afspejler dels, at der bliver spist mange kartofler og guleredder, men ogsé - som flere
naevner - af de mdske nok er filgaengelige dref rundt, men at de ikke af den grund betfragtes som irrelevante
for effer@rssaesonen. Selvom de méske ikke er kulinariske ikoner for efferdret pga. muligheden for
opbevaring, er de stadig seerligt kendetegnende for seesonen i efteréret.

Servi pd de evrige grentsager pd listen, tegner der sig et billede af et overlap mellem den sene
sommerszeson med tomater, salat, blomkal og broccoli, og efterérsgrentsager som forskellige slags
bladkél, porre, aeble og rodfrugter. Det er altsé de mest populaere ingredienser, som danskerne fremhagver,
ndr de skal udpege saesonbetonede grentsager, i de méltider, de i et eller andet omgang mener afspejler
den akfuelle saeson. Historien melder ikke noget om, hvorvidt disse grentsager var dyrket pd friland i
Danmark, og stort set alle disse ré@varer er ogsé tilgaengelige dret rundti detailhandlen. Men i det store hele
kan disse grentsager siges at afspejle saesonen, cm end de ikke matcher de lister for seesonernes
kulinariske ikoner, man kan finde i diverse kogebager.
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Tabel 5

Top 20 over danskernes brug af seesonrdvarer i september

"Hvilke révarer eller ingredienser i den affensmad du spiste i gér, mener du, er szerligh kendetegnende for
den nuvaerende saeson? Neevn op fil fre forskellige révarer/ingredienser.”

Révarer i de méltider som afspejler seeson Antaludsagn Procent af
alle udsagn

1. Kartofler 262 14%
2. Guleredder 202 11%
3. Kl 140 7%

(heraf 44 uspec., 39 spiskal, 33 hvidkdl, 11 grenkdl,

10 rosenkdl, 2 savoykdl)
4, Porrer 98 5%
5. Tomater Q7 5%
6. Leg 71 4%
7. Salat 66 3%
8. /Able 66 3%
9. Blomkal 66 3%
10. Rodfrugter 65 3%

(heraf 40 uspec.,, 38 selleri, 16 pastinak, 7

persillerod, 4 jordskokker)
11. Reodbeder 55 3%
12. Agurk 43 2%
13. Squash 36 2%
14. Svampe 33 2%

(heraf 17 uspec., 12 champignon, 4 kantarel)
15. Broccoli 31 2%
16. Benner 31 2%
17. Peberfrugt 27 1%
18. Grentsager uspec. 22 1%
19. Ferter 21 1%
20. Majs 17 1%
Top 20i alt 1449 76 %

Saeson: det der kan hestes nu og her

En del respondenter har knytftet ekstra beskrivende ord fil de rGvarer og ingredienser, de naevner som
veerende i seeson. Disse beskrivende ord giver et indblik i, hvordan respondenterne differentierer révarer,
som ikke nedvendigvis herer entydigt fil efterdret, men som er filgeengelige éref rundt pd grund af f.eks,
import og/eller lang opbevaringstid.

Mange af respondenterne laeggeribeskrivelserne vaegt pd, afrévarerne er af egen avl enten fra drivhuset
eller frahaven. At r&varerne er friske, nyhestede eller nyopgravede knyttes ogsd ofte p& som ekstra
beskrivelse af seesonr@varerne. En respondent skriver f.eks. "Kartofler og grentsager som alle blev hesteti
havenigdr’" En anden naevner f.eks. squash, som en saesonréivarer i retten, men skriver forklarende:
"Squash eren sommergrentsag, men (jeg har) stadig tilbage efter sommeren”. Her er det afgerende, at
squashen er filgaengelig lokalt, fordi vejret har filladt stadig at heste squash ind i september. Hvis noget kan
hestes lige nu og her, understreger det altsd, at révarerne herer fil saesonen.

Afsé& mange nzevner det hjemmedyrkede, skal ses ilyset af, af naesten fo tredjedele af danskerne har
kekkenhave eller dyrker grent pd terrasse eller altanen, sédan som kapifel 6 i denne undersegelse viser.
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F& neevner ked som kendetegnende for saeson, og kun ganske & naevner forskellige former for vildf som
rédyr, edderfugle og lignende. En enkelt skriver "Kronvildt skudt i jagtsaesoneni &r'” og har altsé inkluderet
det samme element af "friskhed”, som vi ser for grentsageme.

Hvilken mad afspejler isaer saesonens ravarer?

Hjemmelavet mad tager mere hejde for seesonens rdvarer

Hjemmelavede malfider afspejleri hejere grad saesonens r@varer end mdltider, hvor der er brugt
feerdigprodukter, eller som er kebt som feerdigmad. Her er folk nedt til at tage sfilling fil de révarer, de ensker
atbruge, og det ger, at der naturligt vil veere et sterre fokus pé, hvilke r@varer der er tilgeengelige. Dog er det
stadig en stor gruppe pé 44 %, der har féet hjiemmelavet mad, der mener, af maden kunilav grad eller slet
ikke afspejlede érstidens rvarer.

Blandtandelen, der angiver af have spist ude f.eks. pd enrestaurant, er der 17 % der svarer, at
aftensmdltidet i hoj eller meget hej grad afspejlede saesonens révarer. Det tyder pd, at mad med ré@varer |
saeson ernoget, som restauranterihej grad profilerer sig pé. Det kan veere inferessant af felge denne
udvikling over Tid, da det nye nordiske kekken har inspireret gastronomien Til i hej grad at seefte fokus pé, af
maden skal laves pd baggrund af de tilgeengelig danske eller nordiske révareri saesonen.

Figur 63

Révarer i seeson og mélfidets filberedningsprofil

"I'hvor hej grad synes du, af det affensmdltid, du spiste i gér, afspejler seesonens
r@varer?”

Mad spist ude 17%
Takeaway 1% 5%
Feerdigret 13% 9%
Overvejende faerdigmad 8%
Overvejende hjemmelavet 14%
Helt og aldeles hjemmelavet 24%
Ol% 2;% 56% 75“% 106%

m | lav grad eller slet ikke I nogen grad | meget hgj eller hgj grad
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Moderne og traditionel dansk mad afspejler i hojere grad seeson

Den mad, der opfattes som enten moderne eller fraditionel dansk, felgerihejere grad saesonens révarer,
sammenlignet med andre kulinariske retninger s@isom italiensk eller amerikansk. Den moderne danske mad
erkarakteriseret ved atindeholde flere grentsager end andre kulinariske profiler (se Madindeks 2015), og

M MADINDEKS 102/111



Madindeks 2016

deter derfor ikke overraskende, af den i hejere grad felger érstidens udbud af révarer. Madindeks 2015
viste ligeledes, at den kulinariske praksis, der knytter sig fil det danske kekken, i hejere grad er praeget af, af
maden er hjemmelavet. Derfor er detikke s@ overraskende, at det er det danske kekken, der i hejere grad
afspejler seeson. Lignende resultfater kommer frem, nér man ser pd, om danskerne opfatter deres
aftensmaltid som specifikt for &rstiden. Iszer det fraditionelle danske kekken indeholder i hejere grad retter,
der er specifikke for efteréret eller en kombineret efterér-vintersaeson.

Det mindst saesonpraegede aftensmdltid er det omerikanske, som ofte bestér f.eks. af takeaway eller
fastfood. Her mener hele 86 %, at méltidet sletikke ellerilov grad afspejlede saesonen. Derudover scorer
detitalienske kekken med pizza og pasta ogsd lavt, da hele 74 %, der spiste italiensk, sletikke ellerilav
grad mente, at mdltidet afspejlede saesonens révarer.

Det er dog ikke kun fordi, den ikke-danske mad (italiensk, sydeuropaeisk, asiatisk, amerikansk eller andet)
er mindre hjemmelavet, at den i mindre grad afspejler seesonen. En analyse (ikke visther) af de mdltider, der
erhelt og aldeles hjemmelavet, viser, at 53 % af de ikke-danske méltider ikke afspejler seesonen. Til
sammenligning er det kun 36 % af de hjemmelavede malfider fra det moderne danske kakken, der sletikke
afspejler seesonen. Det kan netop vaere udtryk for, at det internationale kekken kraever specielle
importerede ré&varer, der ikke er tilgaengelige i danske saesonspecifikike udgaver.

Figur 64

Ravarer i seson og aftensmdltidets kulinariske profil

"I'hvor hej grad synes du, af def affensmdltid, du spiste i gér, afspejler seesonens
r@varer?”

Traditionel dansk

21%

Moderne dansk

Italiensk

Amerikansk [&§

Andet sydeuropaeisk

Asiatisk

0% 25% 50% 75% 100%

m | hgjellermegethgjgrad =lnogengrad = Sletikke ellerilav grad
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Ravareinteresserede spiser flere rdvarer i saeson

Folk med interesse for, hvor deres révarer kommer fra, spiser i hejere grad aftensmdaltider, der afspejler
saesonens révarer, sammenlignet med dem der ikke er inferesseret i r@varer. Hvis man inferesserer sig for,
hvor ens révarer kommer fra, er man mere opmaerksom pd, hvorndr de forskellige réivarer er i saeson, og
man kan mere bevidst gd efter at servere og spise det, der eri saeson. Samtidig er man méske mere
filbejelig til at lade sig inspirere af professionelle, hvor saeson, som visé ovenfor, spiller en starre rolle.

Dog skal det neevnes, at det stadig er halvdelen of de révareinteresserede, der spiser et aftensmdéltid, deri
lille elleringen grad, afspejler seesonens révarer. Det er en konkret understregning af, at def atf spise i saeson
ikke er def mest fremtraedende parameter, nér danskerne prioriterer méltider - heller ikke for dem der ellers
erengageretirévaremne og deres oprindelse.

Figur 65
Révareinferesse og révarer i sseson
"I'hvor hej grad synes du, af det affensmdiltid, du spiste i gér, afspejler seesonens
rGvarer?”
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Kilde: Madindeks 2016

Madambassaderers mdltider afspejler i hojere grad seesonen

Hvis vi kigger p& den gruppe mennesker, vi har kaldt madaombassaderer (se kapitel 1), servi, af de i hejere
grad vurderer deres mdltider fil at afspejle saesonen. Ligesom med inferessen for révarer kan dette haenge
sammen med, at man ved mere om, hvilke révarer der erisasson.

27/ % 18%

af madambassaderernes af maltiderne spist af dem, der
madltider afspejler i hoj eller ikke er madambassadorer,
meget hoj grad saesonen. afspejler i hoj eller meget hoj

grad saesonen.
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Opsamling

At spise i saeson udfordres af tilgeengelighed af r&ivarer &ret rundt. Danskerne mener selv, at deres méltider
ikke i seerlig hoj grad afspejler saesonen. | hvert fald ikke | de To uger i september hvor undersegelsen er
lavet. To tredjedele af danskerne mener, at def affensmaltfid, de spiste dagen fer, kunne serveres &ref rundt.
Hver femte synes, at deres affensmad i hej grad afspejler seesonens révarer. De kulinariske praksisser, der
understetter af spise retter ogrévarerisaeson, er at spise hjemmelavet mad eller at spise ude. Desuden
afspejler mad fra en dansk kulinarisk tradition - isser moderne dansk mad - i hejere grad saesonen, ifelge
danskernes egen vurdering.

N&r viser neermere pd, hvilke ingredienser danskerne spiser, der isaer er kendetegnene for saesonen i
september, hvor undersegelsen er lavet, er det dog tydeligt, at seeson er et begreb, der kan veere sveert at
arbejde med. En stor del af de ingredienser og ré&varer, som respondenterne i undersegelsen naevner som
karakteristiske for drstiden f.eks. kartofler, guleredder, porrer, leg og zebler, kan opbevaresilang tid og er
derfortilgaengelige det meste af éret. Det erikke de ikoniske sensommerrévarer som vildt, kantareller eller
majs, der fylder mest pé tallerkenerne. At de mest populaere grentsager er tilgaengelige det meste af dret,
kan séledes vaere en af forklaringerne pé, at donskerne selv mener, at deres méltider ikke i seerlig hej grad
afspejler seesonen révarer. Selvom karfofler og guleredder i hoj grad erisaeson i september, er det ogsa
noget, der spises det meste af éret, og er derfor ikke noget, viiseer forbinder med efteréret.

Hertil kommer, ot det globaliserede verdenskekken, som danskerne i stigende grad stifter bekendtskab
med, er praeget af en saesonleshed - béade pd retniveau og pd révareniveau. De internationale kulinariske
retninger er stadig praeget af en hejere grad af feerdigmad og fastfood. Hvis man ensker, at danskerne skal
spise mere mad i saeson og flere révarer, der afspejler seesonen, sé er det vigtigt at tage hejde for de
kulinariske praksisser, der knytter sig til at spise mad i sseson. Her er det tydeligt, at den hjemmelavede og
danske madihejere grad afspejler saeson end andre kulinariske retninger og det mere convenience-
preegede kokken. At spise madisaeson kreever séledes dels, at danskerne selv gér i kekkenet, men ogsé at
de |zereren mé&de af f& seesonen ind i de andre kulinariske fraditioner, som de i stadig stigende grad tager til

Sig.
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Om undersegelsen
- Metode, data og analyse

Danskernes middagstallerkener som
udgangspunkt for analysen

I Madindeks underseger vi bredt danskernes madkultur, ved at se p& den mad danskernes rent faktisk
spiser, og de valg de i praksis tager i forhold fil mad og méltider. Undersegelsen tager derfor udgangspunkt
i danskemes middagstallerken ved af stille spergsmdlet: "Hvad spiste du fil affensmad i gér?”. Det ger det
muligt bredt at analysere pé& de konkrete danske affensmdltider og méltidsvaner generelt. Derved fér vi et
ojebliksbillede af affensmaden og de vaner og normer, der knytter sig hertil.

Det er kendtiforskningen omkring kost og ernaeringsvaner, at mange har svaert ved selv af vurdere og
huske, hvor offe de spiser den ene eller anden slags mad. Ved helf konkret at bede respondenterne beskrive
deres affensmad dagen fer s& detaljeret som muligt, kan respondenterne genkalde sig affensméltidet og
bedre besvare undersegelsens uddybende spergsmdal om aftensméltidets indhold. Mélet er at skabe bedre
og mindre usikre resultater og hejne undersegelsens validitet.

Aftensmaltidet er stadig danskernes hovedmadltid

Der er knyttet mange normer, forventninger og veerdier fil aftensmaltidet - b&de fordi det for mange
danskere er dagens hovedmadiltid, og fordi det er en social begivenhed. Her dyrker, styrker og udfordrer
medlemmerne af husstanden relationer og veerdier®?. Affensmdiltidet er der, hvor familien samles, venner
medes, og gaesterinviferes p& beseg for at dele et méltid mad. Affensmdltidet er der, hvor man har fid og
ger sigumage. En vaesentlig del af danskernes madkultur udleves séledes gennem affensmaltider.

80%

af danskerne anser det, de
spiste til aftensmad dagen for,
som hovedmadltidet den dag.

52 Ekstrom, Jukka Gronow, Unna Kjaeres, Thomas Beker Lund, Johanna Mékeld og Mari Nica (2012). “The
modernizatfion of Nordic eating - Studying changes and stabilities in eating patterns”. Anthropolpgy of
food, S7.
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Tidligere var frokosten det varme hovedmdaltid, danskerne indfog omkring midf pd dagen, hvorfor det blev
kaldt middagsmad. Middagsmaden er dog med fiden i hejere grad blevet synonym med affensmaden, da
det henviser fil det varme hovedmdltid.

Nér viiundersaegelsen sperger respondenterne om, hvilket af de méltider, som de spiste dagen for, de ansé
som hovedméltidet, svarer fire ud af fem, ot det var aftensméltidet.

Der er smd forskelle mellem, hvilket méltid respondenterne vurderer som deres hovedmdltid, alt efter om
dermdles p& en hverdag eller en weekenddag, men samlet set vurderer lige mange, at affensmaltidet var
hovedmadlfidetihverdagen som i weekenden. | hverdagen er der en lidf sterre andel, der vurderer deres
frokostmdaltid som hovedmdiltidet (12 % i hverdagen mod 10 % i weekenden). Detfte understotter fanken
om, at det varme frokostmdltid i f.eks. arbejdspladsernes kantiner i nogen grad udfordrer affensmdaltidet
som dagens varme hovedmdltid.  weekenden derimod, er der lidt flere, hvis hovedmaltid enten var
morgenmad/brunch (5 % i hverdagen mod 7 % i weekenden) eller natmad (2 % ihverdagen mod 4 % |
weekenden).

Datagrundlag for Madindeks 2016

Madindeks’ tal og analyser bygger pd en spergeskemaundersegelse med 2069 repraesentativt udvalgte
danskere mellem 18 og 84 &r. Dataindsamlingen er foretaget online af analysebureauet Epinion i perioden
27.septembertil 11. oktober 2016. Epinion har lebende foretaget repraesentativitetstiek og har efter
dataindsamlingen foretaget en poststratifikation. Datasaetters mindre skaevheder er dermed blevet vejet
pd plads, sé stikpreven er repraesentativ, ndr det kommer fil baggrundsvariablene: alder, ken, uddannelse
og landsdel. Spergeskemaet er blevet udsendt drypvist for at sikre en jeevn fordeling af besvarelser pé
tvaers af ugens dage. S@ledes er det sikret, at besvarelserne fordeler sig sddan, at béde hverdag (mandag
fil torsdag) og weekend (fredag fil sendag) isoleret set er repraesentative.

Spergeskemaet blev besvaret af 2415 personer, hvoraf 212 i ferste omgang blev frasorteret pé grund af
bemaerkelsesveerdige outliers, ulogiske besvarelser, usandsynligt hurtige gennemferselstider og duplikater,
I anden omgangblev yderligere 110 respondenter frasorteret, da de ikke havde svaret pé centrale
baggrundsspergsmdl. Dereffer blev yderligere 24 respondenter fiernet, da de var under 18 ér. Séledes
bestdr def endelige dataszet af 2069 respondenter, der ved vaegining er repraesentative for den danske
befolkningi alderen 18 il 84 &r. Vaegtene for de enkelte respondenter ligger mellem 0,33 og 3, hvilket er
indenfor det acceptable ved sédanne undersegelser

Tre procent spiste ikke aftensmad

De fleste af analyserne underseger danskernes aftensmad ud fra respondenternes maltid dagen for. |
undersegelsen er det ikke alle, der har spist affensmad dagen fer, hvorfor antallet af respondenteridisse
analyser ligger p& 2004. De 3 %, der ikke har spist aftensmad, blev spurgt om, hvad grunden var. De fleste
begrunder det med, at de ikke var sulte, eller at de havde for fravit og glemte at spise aftensmad.

Opdeling af landsdele

Madindeks 2016's fokus pé révarer, brugen af lokale fedevarer og egen dyrkning har medfert et saerligt
fokus p& geografiske forskelle og forskelle pd baggrund af urbanitet i danskernes forhold tilmad og

révarer.
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Iseerilyset af fokusset pd lokale fedevarer, hvor bdde kulinariske idenfiteter og seerlige ferroir- og
jordbundsforhold gor sig gaeldende, er det en udfordring at afgere, hvor mange dele Danmark skal opdeles
i. Skal Bornholm méles for sig? Giver det mest mening at snakke om Midtjylland eller @st- og Vestjylland? Og
hvad med esamfundene? Ber Laese elle Man vaere mdlt for sigmed deres egne kulinariske produkter og
identiteter?

Vores vurdering var, at de danske regioner er for store geografiske omréder at analysere pd. F.eks.
indeholder Region Syd béde Fyn og Senderjylland. Derfor enskede vien mere finmasket geografisk
opdeling. Samtidig skal der tages hensyn Til, ot der skal veere et vist antal af respondenter i hver kategori for
atkunne belyse vaesentlige forskelle med statistiske analyser.

Viharidenne rapport derforinddeltlandetisyvlandsdele:

Hovedstaden (Kebenhavn og omegn), 24 %

Sjeelland og eerne (herunder Bornholm, Lolland, Falster og Men), 22 %
Fyn og ehavet (herunder det sydfynske ehav og Langeland), 10 %
Syd- og Senderjylland (fra graensen og op til Kolding og Esbjerg), 8 %
Vestiylland (fra Varde til Thyboren, inkl. Herning og Ikast), 6 %
@stjylland (Fra Fredericia fil Ronders, inkl. Viborg), 19 %

Nordjylland (Fra Hobro til Skagen, inkl. Skive), 12 %

N BN

Opdelingen er udfert af Epinion og afspejler den mdde, Epinion normaltinddeler Danmark i landsdele.
Nedenfor ses et kort, der illustrerer opdelingen af landsdele som en tekstboks, der forklarer hvilke
postnumre, der er indeholdtihver af de syvlandsdele.
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Postnumre fordelt pé landsdele

1. Hovedstaden: 1050-2990

2. Sjeelland og eerne: 3000-4990

3. Fyn og ehavet: 5000-5985

4. Syd- og Senderjylland: 6000-6792
5. Vestjylland: 6800-6990; 7200-7480
6. @stjylland: 7000-7190; 8000-8990
7. Nordjylland: 7700-7990; 9000-9990
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Opdeling af urbanitet

Udover regionale forskelle kunne man ogsé forstille sig forskelle i madkulturen og forbrugsmenstrene, der
knytter sig fil, om man bori de sterre byer eller p& landet. Derfor har vi p& baggrund af postnumre inddelt
danskerne i tre kategorier alt effer urbanitetsgraden:

e Storkebenhavn, Aarhus, Odense Aalborg (34%)
e Sterre by medover 15.000 indbyggere (26 %)
e Bymedmindre end 15.000 eller landet (40 %)

Principper for analyse

Rapportens analytiske fokus har veeret at praesentere de vigtigste tal og sammenhaenge til beskrivelse af
centrale forhold ved danskernes madkultur og danskernes syn pé révarer. Disse tal er primaert preesenteret
i grafer, derillustrerer frekvens- eller krydstabeller. Tallene er fulgt op af forklaringer og fortolkninger, der
saefter resultaterne ind i en sterre ramme.

Her er ferst og fremmest undersegt sammenhaenge mellem mad- og mdltidspraksis og en raekke
baggrundsvariable sGsom ken, alder, uddannelse, indkomst, urbanitet og landsdel. Derudover er der
undersegf sammenhzenge mellem praksis og mélfidskontekst (med hvem spises, hvor spises, og spises
der en hverdag eller weekend).

Desuden bruges to variable, der méler centrale madkulturelle dimensioner af maden hhv. dens kulinariske
profil og dens filberedningsprofil. Disse to variable blev udviklet i Madindeks 2015. Den kulinariske profil
mdler, hvilken kulinarisk tradition eller hvilket kekken, som respondenten mener, at det affensméiltid, han
ellerhun spistei gér, i sterst grad afspejler. Tiloeredningsprofilen mdler, hvor hjemmelavet respondenten
mener, af maden er, eller om den er spist ude.

Analyser af sammenhaengene mellem de forklarende baggrundsvariable og de forskellige variable, der
mdler holdninger og praksis ift. mad og révarer, er foretaget med brug af statistiske tests og
analysemetoder - heriblandt x2-test, faktoranalyse, refleksiv indekskonstruktion og regressionsanalyse. For
atundgd at praesentere spuriese sommenhaenge, er disse kontrolleret i en regressionsanalyse, hvor de
relevante baggrundsvariable (f.eks. ken, alder, uddannelse og geografi) er medtaget. Ud fra et
formidlingssynspunkt har vivalgt, dog med en enkelf undtagelse, ikke at praesentere disse
regressionsanalyser meni stedet krydstabellerne.

Rapportens fremviste sammenhaenge (krydstabeller) er signifikante ved et signifikansniveau pd a < 0,05,
med mindre andet er angivet.
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