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Forord

Madkultur18 er det nye navn for Madindeks. En érlig undersegelse af madkulturen i Dan-
mark. Temaet i &r er madlavning, hvor vi underseger danskernes lyst og evner i kekkenet.
Vihar spurgt danskerne, hvad de spiser fil aftensmad, hvem der laver maden, og hvor lang
tid de bruger pé det. Vi har ogsa spurgt om, hvordan danskerne forholder sig til forskellige
aspekter af madlavning.

Madkultur18 er en gentagelse af vores undersegelse fra 2015, sa nu kan vi se, hvordan dan-
skernes madkultur udvikler sig. Det, vi ser, vaekker bekymring. P& blot tre &r kan vi se et skred
i danskernes madlavning. Vi bruger mindre tid pd det. Maden er mindre hjemmelavet. Man-
ge gordetafpligt og ikke af lyst. Og vores forbrug af faerdigretter og take-away vokser stot.
Det virker som en ond spiral, der stille og roligt frarever os vores evne til selv at lave mad.

Og madlavning er vigtigt. Madlavning er nedvendigt for at viderefere og udvikle vores
madkultur. Madkultur handler om den méde, vier sammen og den méde, vi behandler vores
kroppe, vores jord og vores medmennesker. En levende madkultur er fundamentet for vores
helbred og vores livskvalitet.

Velbekomme.

Judith Kyst
Direktor, Madkulturen
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Introduktion til
MadkulturiS
Madlavning

MALTIDET
12017 FANDT VI UD AF...

At hver fjerde dansker spiser
aftensmad alene.

At lidt mere end en femtedel
spiser aftensmdltidet i sofaen.

At 17% bruger under ef kvarter
pd at spise aftensmad.

At mere end halvdelen af
danskerne bruger et eller flere
medier,imens de spiser.

Hvert &r gennemferer Madkulturen en bred
befolkningsundersegelse af danskernes
mad- og mdltidsvaner. Det ger vi for at finde
ud af, hvordan det stdr til med den danske
madkultur. Laver danskerne stadig selv
deres aftensmad? Bruger de friske révarer?
Og spiser de mdltidet i selskab med andre
eller alene?

For atindfange madkultureni Danmark
underseger vi danskernes mad- og mal-
fidsvaner og danskernes holdninger til
samme. Og viunderseger, hvordan disse
haenger sammen med forskellige sociale,
okonomiske og geografiske forhold.

RAVARER
12016 FANDT VI UD AF...

Atknap en femtedel af aftens-
mdltiderne i de danske hjem
afspejler seesonens ravarer.

At hvert femte aftensmaltid
indeholder lokale fedevarer.

At ca. hvert tiende aftensmaltid

indeholder hjemmedyrkede ravarer.

At mere end en fredjedel af danskerne
felger minimum ét kostprincip - hvor

I vores undersegelser forstds madkultur
som et bredtfaenomen, der rummer flere
forskellige aspekter. Madkultur handler om
madlavning. Madkultur handler om rdvarer.
Madkultur handler om maéltider. Over en tre-
drig periode har vi derfor skiftevis sat fokus
pda danskernes madlavningsvaner, tilgang
tilrdvarer og maltidssituationer. Temaet for
undersegelseni2015 var sdledes 'Mad-
lavning’, temaet for 2016 var'Révarer’ og
senest, 2017, var temaet 'Maltider’'.

De kommende tre ar fokuserer viigen
skiftevis pd disse tre temaer. P4 den made
kan vi beskrive udviklingen i madkulturen i
Danmark. Hvor har vivaeret? Hvor er vi nu?
Hvor er vipd vejhen?

MADLAVNING
12015 FANDT VI UD AF...

At over halvdelen af danskerne
laver helt hjemmelavet mad.

At hver fjerde dog bruger under et
kvarter pd at lave mad.

At mere end fire ud af ti danskere
beskriver deres aftensmaltid som
'traditionel dansk mad’.

At rugbred med paleeg er det mest
spiste aftensmaltid i Danmark.

fedtfattig mad er det mest udbredte.
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Udviklingi madlavning

Temaet for &rets undersegelse er mad-
lavning. Her underseger vi danskernes
mad- og madlavningsvaner. Pd baggrund
af2.257 besvarelser,som udger et reprae-
sentativt udsnit af den danske befolkning,
praesenterer viidenne rapporten raekke
analyser og resultater, som ger os alle sam-
men klogere pd dansk madkulturibred
forstand.

I Madkultur18 kan vibdde praesentere et
ojebliksbillede af danskernes madlavning
lige nu og samtidig beskrive den udvikling,
der ersketilobet af de seneste tre ér, siden
vores maling i 2015. Undersegelsens gen-
mdalinger og analyser kredser omkring seks
overordnede sporgsmadl:

1. Hvad spiser danskerne?
2.Hvem laver aftensmaden?

3. Hvor hjemmelavet er danskernes
aftensmad?

4. Hvor lang tid bruger danskerne pé at
lave aftensmad?

5. Hvilken rolle spiller convenience-
produktferimadlavningen?

6. Hvilken type mad laver danskerne?




Sadan I1a landet
Data, arstid, vejr,
produkter og hype

Sporgeskema

Dataidenne rapport bygger pé et online
spergeskema, som er sendf ud via Epinions
Danmarkspanel. Undersegelsen er baseret
pd besvarelser fra 2.257 repraesentativt
udvalgte danskere.

Kalender

Spergeskemaet blev sendt ud og besvareti
perioden 4.maj-18.maj2018. Besvarelser-
ne er fordelt repraesentativt over hverdage
og weekender.

Solskin

De to uger, hvor dataindsamlingen fandt
sted, vilaf mange blive husket for et histo-
risk flot og varmt vejr. Middeltemperaturen
formajmdned, 2018, var 15° C. Det er mere
end 4° Chojere end normalt. Der faldt under
halvt s meget regn, og der var markant fle-
re solskinstimer end normalt.| en gennem-
snitligmajer derlidt under 7 solskinstimeri
degnet. | denne periode var der intet mindre
end 12 solskinstimeridegnet.De folgen-
de mdaneder skulle vise sig at blive endnu
varmere, og det forte til bade terkeramte
landbrug, skov- og plantagebrande og
grillforbud.

Affald

Det flotte solskinsvejr fik danskerne til af
sege mod parker og strande - ogsé ved
spisetid. Det var dog ikke alle, der fik alt med
hjemigen.|Kebenhavn var maengden af
affald i parkerne 46% storre i den flotte og
solrige majméaned end normalt.

Plantefars

Plantebaseret fars var en af de helt store
nyhederide danske supermarkeder i maj
2018. Plantebaseret fars, eller 'vegansk
hakkeked’ som det ogsd er blevet debt,
blevintroduceretibegyndelsen af2018ien
raekke forskellige supermarkeder. Og med
sd stor succes at flere supermarkeder i star-
ten ikke kunne folge med efterspergslen og
mdtte melde alt udsolgt.

Maltidskasser

Mdltidskasser var ikke nogen nyhed i maj
2018.Menilebet af2017 0g 2018 blev der
satset stort pd& nye maltidskassekoncepter
og -lesninger. Og flere af de allersterste ak-
terer p& den danske fedevarescene, sdsom
COOP og Meyers, trédte ind pd markedet for
mdltidskasser med nye satsninger.
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Det flotte solskinsvejr fik
danskerne fil at sege mod
parker og strande - ogséa
ved spisetid.
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Restauranter

Danske restauranter samlede i februar 2018
mere end 30 Michelin-stjerner sammen. Dét
vel at meerke uden den verdensberemte,
kebenhavnske restaurant, Noma. Efter at
have veeret lukket i et @r gendbnede Noma

i starten af 2018 pd en ny lokation og med

et nyt koncept med endnu sterre fokus pd
saeson og lokale rdvarer.

Politik

Politisk bed starten af maj 2018 p& en
mindre regeringsrokade, efter de to
Venstre-ministre, Seren Pind og Esben
Lunde Larsen, gik af. Det beted pé det miljo-
og fedevarepolitiske omrdde en ny minister
iform af Jakob Ellemann-Jensen.

Ulve

Debatten omulve rasede i Danmarki for-
dret 2018. Horer ulve til i den danske natur?
Eller er ulven for farlig for bdde mennesker
ogisaer produktionsdyr? Ifelge flere obser-
vaterer var debatten ligeledes et udtryk for
forskelle mellem land og by og forskellige
natursyn.

Sport

Ognuvitaleromulve, var detidenne peri-
ode, at den danske superligasaeson 17/18
blev afgjort. Den var hejdramatisk, men
endte med, at’ulvene’ fra Midtjylland leb
afsted med guldet. Samtidig var Danmark
imaj2018 veert for VM i Ishockey, hvilket
gjorde BoxeniHerning og Royal Arena

i Kebenhavn til publikumsjublende epi-
centre?.




Hvad spiser danskerne
til aftensmad?

Hvilke retter er de mest populaere? Hvilke rdvarer
indgdr i maden? Og er der forskel pd kebenhavnere
og senderjyder, ndr det kommer fil, hvilken mad

der bliver sat pd bordet? Laes med og bliv klogere
pd aftensmaden i Danmark og ikke mindst, hvilken
udvikling maden pd tallerkenen har gennemgaet.

y 4o

ordjylland

Rugbred
med palag

@stjylland
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1.1 De mest populaere
middagsretter

Grillretter
Beskrivelse
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Omdrejningspunktet for vores undersegel-
se af madkulturen er affensmaltiderne ude i
de danske hjem. Vihar derfor bedt dansker-
ne om at beskrive gdrsdagens aftensmaltid
med deres egne ord. Det har givet os over
2.000 madbeskrivelser, som vi efterfol-
gende har kategoriseret i 88 forskellige
middagsretter. Her har vitaget udgangs-
punktiden kategorisering, som blev lavet

i forbindelse med samme undersegelsei
2015, sé& vi kan sammenligne drets resulta-
ter med retterne fra 2015. Og tilfojet enkelte
nye retter.

Hvilke refter spiser danskerne hyppigst?
Tabel 1 viser et overblik over de ti mest
spiste middagsretteri2018 0g 2015.12018
erde tre mest populaere retter: Rugbred
med paleeg, kylling med kartofler og/eller
grent og pizza. Til sammenligning var de tre
mest populaere retteri 2015: Rugbred med
pdlaeg, pizza og suppe.

Rugbroed er og bliver alts& danskernes
mest spiste aftensmaltid, skarpt forfulgt af
kylling og pizzai mange former: Hiemme-
lavet, som take-away, som faerdigret og fra
frost. Hvis vitager et mere generelt blik pa
de mest spiste danske retter, viser def sig,

at otte af de mest populeere middagsretter
12018 0ogsd var blandt de mest populzere i
2015.Samtidig kan vi se, at de ti mest popu-
leere retter udgjorde omkring 40% af alle de
spiste retter,bdde i 2015 0g i 2018. Det tyder
pd, at der ikke er kommet sterre variation i
danskernes retter.

Danskernes aftensmad er pavirket

af vind og vejr

Dataindsamlingen fandt sted i maj méned,
der var historisk varm og flof, og det viser
sig, af vejrsituationen har haft stor betyd-
ning for, hvilke middagsretter der er de mest
populaerei2018.

Undersegelseni2015 blev foretagetisep-
tember, og her var suppe den tredje mest
spiste ret; Hele 4,3 % af aftensmaltiderne
var supper af forskellige slags. 12018 udger
supperne derimod kun 1,3% (tal ikke vist).
Denne nedgang ma iseer tilskrives vejr og
saeson. De supper, der blev spistiseptem-
ber 2015, varihejgrad varme og fyldige
supper, og def er - ikke overraskende -
mindre populzert, ndr det er varmt udenfor,
og solen skinner.

"Grillretter” bestdr af forskellige typer af ked og fisk, herunder forskellige kedudskae-
ringer, polser, hakket ked mv., typisk serveret med bred, salat og/eller kartofler. Specifikke
retter, hvor grillen primaert er substitut for en ovn eller en stegeplade, har vi ikke inkluderet
i "grillretter”. Det betyder, at grillretter f.eks. ikke inkluderer pizza tilberedt pé grillen.
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Tabel 1

Top 10 mest populzere
middagsretter

De ti mest populeere
middagsretteri2018 og
2015. Andelen viser, hvor
mange procent af de voksne
danskere, der spiser denne
middagsret.
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De forskellige vejrforhold betyder, at grill-
retter slet ikke udgjorde en kategoriiunder-
segelseni2015, mens grillretter i dette drs
undersegelse er den mest populsere mid-
dagsret overhovedet. 9,2% af aftensmdlti-
derneiDanmark bestdr af grillretter. Det er
altsd teet pd at veere hvert tiende aftens-
maltid (tal ikke vist).

2018

Men for at kunne sige noget mere generelt
om madkulturen i Danmark, og hvordan
madkulturen udvikler sig, tager viudgangs-
punktialle de andre aftensmadltider.

Vihar med andre ord ekskluderet grillret-
terne fra vores analyser, med mindre andet
erangivet. Lees merei"Omundersegelsen

- Metode, data, analyse".

Nr. Andel (%) Ret
1 6,6% Rugbred med pdleeg
2 5,7% Kylling med kartofler og/eller gront
3 5,0% Pizza
4 4,4% Bof med tilbeher
5 3,4% Brod med paleeg, sandwich
6 3,0% Burger eller befsandwich
7 3,0% Koteletter og schnitzler
8 2,6% Frikadeller
9 2,5% Gryderet
10 2,3% Pastaret
Kilde: Madkultur18
(N=1.977)
2015
Nr. Andel (%) Ret
1 6,3% Rugbred med pélaeg
2 4,8% Pizza
3 4,3% Suppe
4 4,1% Kylling med kartofler og/eller gront
5 3,8% Koteletter og schnitzler
6 3,7% Bof med tilbehor
7 3,6% Gryderet
8 3,3% Pastaret
9 3,1% Frikadeller
10 3,1% Kalve- og oksesteg

Kilde: Madindeks 2015
(N=2.339)
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Rugbrod
Historisk set

'Rugbrod med pdlaeg’ er stadigvaek

den mest populeaere middagsret

Som det fremgdr af tabel 1, er rugbred med
pdleg stadig den mest populeere middags-
retiDanmark. Andelen af middagsretter,
der bestdrafrugbred med pdlaeg, er endda
stegetensmule.

Nar rugbredsmadderidag er sa populzeren
middagsret, skal det blandt andet sesilyset
af, at mange danskere har kantineordninger,
og mange institutioner har madordninger.
En stor del af de danske bern og voksne spi-
ser derfor varme frokostretter pd arbejds-
pladsen elleriinstitutionen og veelger derfor
rugbredsmadder som en kold, nem, hurtig
og opfattet sund lesning pé aftensmadltidet.

Rugbred med pédlaeg kan varieres og tilbe-
redes pd mange forskellige mé&der og med
forskellige hensyn. Det kan béde tilberedes
og spises som en decideret middagsret,
bestdende af forskellige rugbredsmadder
med varmt og koldt pélaeg, herunder ked-,
grentsags- eller fiskepdlaeg. Eller det kan
veere en mdde at gere brug af madresternei
koleskabet. Det er nzerliggende at forestille
sig, at mange danskere har en ugentlig rug-
bredsaften, hvor forskellige rester indgar
som pdlaeg: Kogte kartofler, medisterpelse,
fiskefilet, fleeskesteg, fiskefrikadeller osv.

Kylling og pizza er fortsat populeert
Kigger vividere pé listen over de mest
populere middagsretter, kan vi se, at

Historisk set var rugbredsmadder, eller
smorrebrod, et stykke bred med smer eller
fedt, der kunne tages med i marken. Fra
slutningen af 1800-tallet,og op gennem
1900-tallet, medferte industrialiseringen
enaendring i danskernes spisevaner, der
blandt andet beted, at frokosten, det var-
me mdltid midt pa dagen, blev erstattet af
en kold madpakke bestdende af rugbred
med forskellige typer pélaeg.

udskaeringer med kylling sammen med for-
skellige slags tilbeher kun er blevet endnu
mere populaere. 12015 udgjorde kylling med
kartofler og/eller grent 4,1% af middags-
retterne. Det tal er steget til 5,7% i &r. Det er
mad, der opfattes sundt og relativt enkelt
attilberede, og som altsd ogsé spises pd
varme, solrige forérsdage.

Derudover viser arets undersegelse, at piz-
zaforbliver blandt danskernes mest popu-
leere middagsretter. Det kan dels skyldes, at
pizzaen af natur, ligesom smerrebreodet, kan
varieres og tilpasses med mange forskel-
lige typer affyld. En pizza kan veere simpel
eller avanceret, den kan veere bernevenlig
eller bestemt ikke-bernevenlig. Samtidig

- 0g mdske vigtigst - er pizza enret, der er
tilgeengelig bade pd restaurant, som take-
away, som feerdigret og som hjemmelavet.
Pizza er saledes en valgmulighed i mange
forskellige aftensmadssituationer.

Der er ikke markante forskelle mellem,
hvilke retter der er mest populeere i hver-
dagen, og hvilke retter der er mest popu-
leere i weekenden. Rugbred med pdlaeg er
den mest populaere ret, bade i hverdagen
ogiweekenden. Dererenlille tendens til,
at weekenderne byder pa lidt flere tidskrae-
vende og avancerede retter. Som man kan
leese i kapitel 4, bruger danskerne ogsa
leengere tid pd at lave mad i weekenden.

Det varme maltid blev hermed rykket til
aftensmaltidet, ndr manden kom hjem fra
arbejdet. | begyndelsen af 1900-tallet sa
vi samtidig, at det hojtbelagte smerrebrod
dukkede op pa finere etablissementer;
blandt andet i Tivoli, hvor det blev en
eksklusiv spise blandt borgerskabet og
grundlagde en af de fa kulinariske opfin-
delser, der kan siges at veere dansk.
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1.2 Ingredienser
i aftensmaden

Kod

Kulhydrater udover kartofler
R& grentsager

Tilberedte groentsager
Kartofler

Ost

Andre maelkeprodukter
Fisk og skaldyr

Frugt

Torrede baelgfrugter

Madkultur18

Derhari2018 veeret stor opmaerksomhed
omkring kedfrie dage og alternativer il
ked, herunder lanceringen af den sdkald-
te’plantefars’. Figur 1 viser udviklingeni,
hvor ofte forskellige ingredienserindgari
danskernes aftensmdltideri2015 og 2018.
Det er vigtigt at pointere, at disse tal ikke er
udtryk for danskernes samlede forbrug af
ingredienserne.

Figur1

Ingredienseri
danskernes aftensmaltider.

Udvikling i andel af aftensmaltider
hvoriudvalgte ingredienser indgdr.

B 2015 2018

Som et eksempel kan et fald i andelen af af-
tensmdltider med kartofler gé hand-i-hand
med, at danskerne i stedet for er begyndt at
spise kartofler p& andre tidspunkter. Vi kan
med andre ord ikke sige noget om, hvad der
havneriindkebskurven, men derimod noget
om hvordan danskerne sammensaetter
deres aftensmaltider.

Ked spiller fortsat en helt central rolle i
danskernes aftensmad. Samtidig viser
figuren et fald i de fleste af de evrige ingre-
dienser, hvilket kan tyde pd, at danskernes
aftensmaltider bliver mindre komplekse og
indeholder feerre forskellige ingredienser.
Endelig viser figuren nogle forandringeri
andelen af affensmaltider med grentsager
og kartofler, som vikigger nseermere pd i det
folgende.

. 72%
I, 418 %

73%

48%

I, 38%

38%

I, 47 %

33%

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.339),2018 (N=1.977)

30%
I 44%
I 2 5%

21%
25%
13%
I 13%
12%
I 14%
11%
I 5%
3%

Der er ca.3% statistisk usikkerhed p& hver maling
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Figur2

Danskerne spiser stadig
ked til aftensmad - og
saerligtnarder grilles

Udvikling i andel af

middagsretter hvori ked
indgdr.
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Ikke flere kedfrie dage end for

tre arsiden

Kedfrie dage, vegetarisme, veganisme og
fleksitarisme er alle udtryk, som har fyldt
mere og mere i mediebilledet over de sidste
par é&r.Som figur 2 viser, har det dog ikke for
alvor pdvirket danskernes vaner, nér det
kommer til hvor mange aftensmadltider, der
indeholder ked. Her ser vi, at udviklingen fra
2015til 2018 er stabil.

Det skal dog understreges, at denne udvik-
ling ikke siger noget om maengden af ked i
mdltidet og dermed danskernes samlede
kedforbrug. Kedforbruget kan altsé godt
veere faldet, hvis maengden af ked i hver
enkelt ret er blevet mindre. P& samme vis
kan det samlede kedforbrug ogsd veere
faldet, hvis befolkningen fx er begyndt at
spise mindre ked til andre mdltider end
aftensmaltidet. Men figuren forteeller, at an-
tallet af kedfrie aftensmaltider i Danmark,
og dermed antallet af kedfrie dage, ligger
pd etlige s& hejt niveau somi2015.

75%

73%

72%

2018 inkl.
grillrettter

2015 2018

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.330),2018 (N=1.977),
2018 inkl. grillretter (N=2.176)

Danskerne smider ked pa grillen

Nar danskerne griller, bliver derilangt de
fleste tilfeelde lagt ked pd grillen. Figur 2
viser udviklingen i aftensmadltider med ked,
ndr grillretter er inkluderet.

Generelt stiger andelen af aftensmdlti-

der med ked, rd grentsager og kartofler

en anelse, ndrviinddrager grillretterne i
analysen (tal ikke vist). Det er altsé seerligt
disseingredienser, derindgdridanskernes
grillmdltider. Forskellige slags grillet ked
med gren salat og kartofler er en seerdeles
populaer sammensatning. Omvendt ser vi,
atandelen af aftensmdltider med tilberedte
grentsager, ost samt fisk og skaldyr falder
en anelse, ndr viinddrager grillretterne (tal
ikke vist). Det er altsd ingredienser, der er
mindre udbredt, nar danskerne griller.

Kodfrie dage - det bliver ved snakken
At antallet af kedfrie dage ikke er stegeti
lobet af de seneste fre dr, kan virke over-
raskende. Der haride seneste dr veeret et
stigende fokus pé& en reekke udfordringer
forbundet med produktionen og indtaget
afked, herunder klimabelastning, betyd-
ning for sundheden og for dyrevelfaerden.

I medierne har der veeret historier om
demonstrationer imod kedproduktion, og
der har veeret heftig debat om kedfrie dage,
fleksitarisme, vegetarisme og veganismes.

Madkultur18

Madkultur18

Men det store fokus har ikke eendret pd, hvor
ofte danskerne spiser ked fil aftensmad.
Dertil er danskernes lyst og vane omkring at
spise ked &dbenbart for staerk. Det er derfor
nzerliggende at forestille sig, at de forskel-
lige kedfrie alternativer den seneste tid,
ogistigende grad end fidligere, er blevet
mere italesat og fremhaevet. Kedfrie dage
eksisterede ogsd for denne italeszettelse,
men var ikke nedvendigvis et bevidst for-
bruger-fravalg. Der var snarere blot fale om
dage, hvor der, af forskellige &rsager, ikke
indgik ked i aftensmdltidet.

Figur3
De unge spiser sjeldnest ked

Andel af aftensmaltider hvori ked indgdr,
fordelt pd alder.

Nar vikigger naermere pd, hvor ofte alders-
grupperne har ked pa tallerkenen, er der
umiddelbartingen statistisk signifikante
forskelle. Ved mere avancerede statistiske
analyser viser sig en signifikant forskel
mellem de unge 18-25-drige og flere af de
andre aldersgrupper.

Figur 3 viser, at de 18-25-arige sjeeldnere
end andre aldersgrupper spiser ked til
aftensmad. Her er med andre ord en sterre
sammenhaeng med den italesatte tendens
om kedfrie dage og sé de faktiske maltider.

Det bliver interessant at felge disse bevae-
gelser omkring keds rolle i aftensmaden. Vil
de unge @&ndre praksis, ndr de bliver seldre?
Eller er de unge ivirkeligheden first-movers,
hvis adfeerd varsler sterre forandringeri
danskernes kedvaner?

18-25dr

68%

Kilde: Madkultur18
(N=1.946)
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Andelen af aftensmaltider
med fisk og skaldyr er faldet

blandt de unge.

Figur4
Unge spisersjeldnere

fisk og skaldyr til
aftensmad

Udvikling i andel af
aftensmdltider, som fisk
og skaldyrindgdri.

B 2015 2018

18

Hvad erstatter de unge kedet med?
Diskussionen om flere (eller faerre) kedfrie
dage forer naturligt til en diskussion om,
hvad danskerne sa skal spise i stedet for
ked. Blandt de forskellige alternativer fil ked
kanvi se, at der er forskel pd@, hvad de for-
skellige aldersgrupper erstatter kedet med.

13% 13%
12%

8%

Alle 18-25

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=2.325),2018 (N=1.946)

Samlet set spiser kun ca. 1% af danskerne
tofu til affensmad, og det er seerligt

de unge (tal ikke vist). Yderligere analyser
viser, at de 18-25-drige har 21 gange sterre
sandsynlighed for at spise tofu end danske-
re over 65 ar.

Figur 4 viser en sammenligning af 2015 og
2018, som afslerer, at deri2018 er feerre
unge, der spiser fisk og skaldyr sammen-
lignet med 2015. Dét, at unge spiser faerre
madltider, der indeholder ked, kan altsd ikke
forklares med, at de i stedet spiser fisk.
Tvaertimod.

Ydereligere analyser peger pd, at forskelle
iindkomst har betydning for, hvor stor en
andel af aftensmdltiderne fisk og skaldyr
indgdri.Sdaledes indgdr fisk og skaldyri
hejere grad i aftensmdltider i husstande
med en samletindkomst over 600.000 kr
(tal ikke vist).

Madkultur18

Figur5

Faerre aftensmaltider
med kartofler

Udviklingiandelen af

aftensmaltider hvori
kartoflerindgar.

Madkultur18

Kartofler er sjzeldnere pa menuen

Fra alternativer til ked, som fisk og tofu, fil
enrdvare, som mange opfatter somen tro
folgesvend til ked, nemlig kartoflen. N&r vi
sammenligner andelen af aftensmdltider
med kartofleri 2015 med andeleni 2018,
afsleres et tydeligt fald pd 11 procentpoint
fra 2015 til 2018.

Igen er det vigtigt at pointere, at tallet ikke
siger noget om, hvor mange kartofler, der
havneriindkebskurven, men derimod noget
om, hvor ofte kartofler af forskellig slags er
pd& aftenmenuen.

Figur 5 viser, at andelen af kartofler er ho-
jere,ndr viinkluderer grillretter i analysen.
Nar der spises kartoflertil grillmaden, er
det seerligt som kogte kartoflerien hjemme-
lavet kartoffelsalat, faerdiglavede kartofler
eller bagte/grillede kartofler.

44%
39%
33%

2015 2016 2018

Selvom faldet ikke nedvendigvis er ars-
tids- eller ssesonbestemt, kan det historisk
flotte forarsvejr dog alligevel godt have haft
betydning for en del af faldet. De smé aen-
dringeridanskernes spisevaner, som kan
aflaesesiudviklingen af hvilke aftensmal-
ter, der er mest populeere (jf. tabel 1), kan
teenkes at smitte af p& brugen af kartofler.
Faerre supper og feerre gryderetter antyder,
atvarme og fyldige retter, hvor kartofler kan
indgd i, er blevet udskiftet med mere "friske’
og lefte retter.

Det kan dog langt fra forklare hele faldef,
eftersom mange af de retter, hvor kartofler
fraditionelt er tilbeher, herunder frikadeller,
steg, bef mv.,, stadig er blandt de hyppigste
retteri2018. Vihar derforundersegt faldeti
andelen af kartofler nsermere.

35%

2018 inkl.
grillrettter

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.325),2018 (N=1.977),
2018 inkl. grillretter (N=2.176)
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Figuré

Hvem spiser kartofler og hvornar?
Udvikling i andele af aftensmaltider hvor kartofler indgdr i, fordelt pa
aldersgrupper, ugedage, uddannelsesniveau og bernefamilier.

B 2015 2018

Figur é viser udviklingeniandelen af retter
med kartofleri.Som det fremgadr af figuren,
er der sket et overordnet fald, der gér pd
tveers af béde aldersgrupper, uddannelses-
kategorier ogugedage.

Nar vi kigger naermere pa faldet i retter, der

En anden mulig forklaring pa det store fald
i andelen af kartofler i aftensmaltiderne
kunne veere en generel’kulhydratforskraek-
kelse’ibefolkningen. Menifigur 1 servi
netop, at '’kulhydrater udover kartofler’, dvs.
pasta, ris, bred og rugbred, ikke er faldet.
Det tyder pd, at der er seerlige udfordringer

18-25 &r indeholder kartofler, viser det sig, at det omkring kartofler.
27% seerligt er blandt de befolkningsgrupper,
_ 28% dertidligere spiste flest kartofler, de seldre Endelig kanvise, af faldet er sterre i hver-
26-34 &r 26% og de kortuddannede, at faldet er storst. dagen endiweekenden og sterst blandt
Kartofler associeres ofte med sovs og bernefamilier. | de felgende kapitler kigger
_ 40% indtager en seerlig plads i de traditionelle vinarmere pé dette fald, og hvordan det
35-494r 27% danske retter (se kapitel 6). En lille del af heenger sammen med aendrede praksisser
faldetiandelen af kartofler blandt de zeldre omkring madlavningen generelt.
_ 49% kan derfor muligvis tilskrives, at faerre seldre
50-64r 359, spiser fraditionelle og moderne danske
refter (se kapitel 6). Faldet i kartofler er dog
. _ 62% sd stort, at det ogsé kan skyldes, at kartofler
1825 ar 42% imindre grad indgar i traditionelle og mo-
derne danske retter.
werdog NN, 1%
29%
I, 7
Weekend 389%
I s
Grundskole 289 sjeeldnere pd
° affensmadsbordet

sammenlignet med 2015.
Gymnasialuddannelse

29%
45%
erhvervstagtia uddanneise N
rnvervsraglig uaaanneise 36%
L)
Videregaende uddanneise NN :7°:
33%

_ 46%
18-25d&r 6%
_ K

18-25a&r 39%

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.325),2018 (N=1.977)
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Figur7

Middagsretter med
grontsager

Udvikling i andelen af
middagsretter hvorird
grentsager ogtilberedte
grontsagerindgdr.

B Ragrentsager
Tilberedte grentsager

22

Samlet fald i brugen af grentsager
Udviklingenidanskernes brug af grent-
sageriaftensmdltiderne er ikke helt sa en-
tydig. Mens viser et drastisk fald i andelen
aftilberedte grentsager, fra 47% til 30%, er
andelen af rd grentsager den samme som
for 3 &r siden, nemlig 38% (se figur 7).

Endel affaldetide filberedte grontsager
kan tilskrives samme vejrpavirkning som
med kartoflerne. Feerre supper og faerre
gryderetter md& antages at pdvirke andelen
aftilberedte grentsager.

47%

38% 38%

2015

Ligesom med bdde kartofler og ked, ser

vi, at grillretterne pavirker andelen af ré
grentsager og filberedte grontsager.
Figur 7 viser, at andelen af aftensmaltider
med r& grentsager stiger med 3%, nar vi
medregner grillretterne. Nar danskerne
griller, spises der altsa flere rd grentsager;
ofteiform af salater.

Samlet set servidog et markant fald i ande-
len af aftensmaltider, hvori grentsager ind-
gdr. Hvis danskerne samlet set spiser feerre
grentsager, er det naturligvis udfordrende

i forhold til af sikre en varieret kost og en
generel udfordring for folkesundheden.

41%

30% 29%

2018 2018 inkl.
grillrettter

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.318),2018 (N=1.977),
2018 inkl. grillretter (N=2.176)
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Jo hojere uddannelsesniveau, desto
flere grentsager

Nar vi kigger naermere pd, hvem der spiser
grentsager til aftensmad, ser vien klar
tendensiforhold tiluddannelsesniveau:
Jo hojere uddannelsesniveau, desto flere
grentsager, bdde rd og tilberedte.

Blandt danskere med videreg&ende uddan-
nelser er brugen afré grentsager faktisk
steget siden 2015 (tal ikke vist). Danskere
med grundskole, gymnasial og erhvervs-
faglig uddannelse har henholdsvis 64%,
44% 0g 33% mindre sandsynlighed for at
spise rd grentsager end danskere med en
videregdende uddannelse. Samme tendens
ses fortilberedte grentsager.

Figur8

X 37%
Hvem spiser
grentsager?
Andele af aftens- 26% 27%
maltider hvorird og 24%
tilberedte grentsager
indgériforhold fil
uddannelsesniveau.

Bl Ragrontsager
Tilberedte grentsager

Grundskole Gymnasial

Madkultur18

Derudover ser vi, at kvinder spiser flere ré
grentsager til aftensmad, end maendene
gor.R& grentsager indgdri 43% af kvinder-
nes aftensmdltider og kun 33% af maende-
nes aftensmdltider. Denne sammenhaeng
er signifikant, selvom vi kontrollerer for
uddannelsesniveau.

Til gengeeld er der ikke nogen forskel mel-
lem maend og kvinder i forhold til, hvor ofte
tilberedte grentsager indgdr. | naeste kapitel
kigger vinsermere pd nogle af forskellene
mellem maend og kvinder i forhold til mad-
og madlavningsvaner.

47%

38%

36%

28%

Erhvervsfaglig Videregdende

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.966)

23



Opsamling
Det spiser danskerne
til aftensmad

Rugbrod med palaeg er stadigvaek den
mest populaere danske middagsret

1 ud af 15 aftensmaltider, svarende til 6,6%,
bestar af rugbred med pdlaeg. Det er sam-
me andel som for tre dr siden.

Ikke flere kodfrie dagen end

fortre arsiden

Trods megen debat om forskellige alternati-
ver til ked, indgdr ked ligesd ofte i dansker-
nes aftensmdltider som for tre ar siden.

Markant fald i kartoffelforbruget
Kartoffelforbruget er faldet med 11% siden
2015.Faldetibrugen af kartofler er saerlig
stort blandt de befolkningsgrupper, der
fidligere spiste flest kartofler: de seldre og
de kortuddannede.

Samlet fald i brugen af grentsager
Samlet set er andelen af aftensmaltider,
hvori grentsager indgdr, faldet markant.
Og analyserne viser, at grentsagsforbruget
folger uddannelsesniveauet; jo kortere
uddannelse, desto faerre grentsager.
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Hvem laver
aftensmaden?

Mand

deltagerselvi
madlavningen

xw™

Hvem laver aftensmaden? Hvad er de styret af?

Er affensmaden en pligt eller en hobby? Er det
stadig kvinderne, der laver mad, eller oplever vi
en storre grad. af ligestilling i de danske kekkener?
Det underseger vii dette kapitel.

Kvinder

deltagerselvi
madlavningen




2.1 Deltagelse i
madlavning

Figur9

[Eldre danskere, derbor
alene, deltager oftest i
madlavningen

Deltagelse imadlavning

fordelt pa aldersgrupper og
husstandstype.

B Boralene
Bor sammen med andre

28

Nar vi kigger p& samtlige mdltider en given
afteni Danmark, har lidt over halvdelen,
52%, af de voksne danskere vaeret med

fil atlave deres egen aftensmad. Mange
forskellige parametre, sGsom ken, alder,
husstandstype og geografi, har dog betyd-
ning for, om man deltager i madlavningen
ellerej.

Eldre danskere, der bor alene, deltager
oftesti madlavningen

Det er neppe overraskende, at manihojere
grad vil have deltageti madlavningen, nér
man bor alene, end hvis man bor sammen
med andre.

72%

53%
47%
45% > 42%

34%

Alle 18-25 dr 26-34 ar

Figur 9 viser, at 72% af alle danskere, der
bor alene, ogsé selver medtil at lave deres
aftensmad. De danskere, der bor alene og
ikke laver maden selv, géristedet ud og
spiser, spiser take-away, eller spiser aftens-
mad som andre, f.eks. venner og familie, har
lavet fil dem. Til sammenligning er det kun
45% af de danskere, som bor sammen med
andre, der tager delimadlavningen.

Figur 9 viser samtidig, at der er store
aldersforskelle i forbindelse med mad-
lavningen. 83% af de seldre danskere, der
boralene, laver selv deres mad, mens kun
omtrent halvdelen af unge under 34 dr, der
bor alene, deltagerimadlavningen. Det
skyldes blandt andet, at en stor del af den
yngre generation spiser take-away i stedet.
Naesten en fjerdedel af de 26-34-arige, der
bor alene, spiser take-away (tal ikke vist).

83%
78%
72%

53% 52%

40%

35-49 &r 50-64 éar 65-90 ar

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.415)
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Kun halvdelen afunge

under 34 ar, der bor alene,

laver selv aftensmad.

Figur 10

Interesse for madlavning

driver madlavningen

Deltagelse imadlavning

fordelt pd forskellige grader
afinteresse for madlavning.

B Deltageri
madlavningen

Deltagerikkei
madlavningen

Madkultur18

Interessendriver madlavningen
Interessen for madlavning er en anden
faktor, som har stor betydning for,om man
deltagerimadlavningen eller ej. Som figur
10illustrerer, er 61% af de danskere, der er
megetinteresserede i madlavning, selv med
til at lave deres mad, hvorimod kun 42% af
de, der sletikke er interesseredei

madlavning, er med til at lave mad. Det er
sdledesihojgradinteressen, der driver
madlavningen.

Omvendt er det veerd at bemaerke, at 4 ud af
10 af de danskere, som slet ikke interesserer
sig for madlavning, alligevel er med til af
lave mad.

61%
57% 8%
4% 53%
I I | |
43% 42%
39%
Meget Interesseret  Hverken interesseret Ikke Overhovedet

interesseret

ellerikke interesseret interesseret

ikke interesseret

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.927)
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2.2 Konsforskelle

i deltagelsen

De fleste danskere uanset ken laver selv
aftensmad. Oginogle familier er det mor,
derlaver aftensmaden, i andre familier er
detfar. Tidligere var det husmoderen, hvis
hverdag var organiseret omkring at holde
hus, der stod for aftensmaden. Men hvem
laver madenidag, og hvad er de drevet af?

Lidt flere kvinder end mand deltager
imadlavningen

Samlet set har 56% af kvinderne og 47% af
maendene selv veeret med til at lave deres
aftensmad. Nar vi kigger pé& andelen af dan-
skere, der bor alene og er med til af lave
deres egen aftensmad, er der ikke forskel
pd maend og kvinder (tal ikke vist).

Figur 11

Kvinder,derbor sammen
med andre, laver oftere 51%
mad end mandene °

43%
0,
Andelen af maend og 39% 36% 40%
kvinder der bor sammen
med andre og deltageri 26%

madlavningen.

B Mznd
Kvinder
Alle 18-25é&r 26-344r

30

Men ndr vikigger pa danskere, der bor sam-
men med andre og er med til af lave deres
egen aftensmad, er der derimod markante
forskelle pd maend og kvinder.

Som det fremgar af figur 11, deltager halv-
delen af de danske kvinder, der bor sammen
med andre, i madlavningen, mod kun 39%
af maendene. Derudover viser figuren, at der
er store aldersforskelle i forhold til ken og
deltagelse i madlavningen. Kigger vi pé& den
xldste aldersgruppe, de 65-90-drige, er det
naesten dobbelt sé mange afkvinderne, der
harlavet mad, i forhold til maendene. | de
ovrige aldersgrupper er fordelingen mere
lige. Yderligere analyser viser, at disse
sammenhange ogsd er geldende, nér der
kontrolleres for familietype, uddannelse og
indkomst.

63%
[
58% 56%
48% 47%

33%

35-49 ar 50-64 dar 65-90 ar

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.415)
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Figur12

Flere kvinder opfatter madlavning
somen pligt

Tilbage i2015 sd vien tydelig sammen-
haeng mellem madinteresse, madlavning
og ken. Groft sagt, sa lavede kvinderne
mad, ogsé selvom de ikke var interesserede
imadlavning, mens maends deltagelse i
madlavningenihojere grad hang sammen
med, hvor interesserede de vari madlav-
ning. Det pegede iretning af, at kvindernes
madlavning, i hejere grad end maendenes,
var drevet af pligt.

I &r har vi spurgt direkte, om man forst og
fremmest anser madlavning som en pligft,
og resultaterne understetter og udbygger
pointen fra 2015; Flere kvinder end maend
opfatter madlavning som en pligt.

34%

30%

23%

Flere kvinder opfatter
madlavning som en pligt

Enighediudsagnet:
"Af lave mad er forst og 11%
fremmesten pligt”, o

fordelt pd ken. 9%

B Mand
Kvinder

Meget enig

Madkultur18

Enig

Figur 12 viser, at 41% af danske kvinder er
overvejende enige i udsagnet: "Atlave mad
erforst og fremmest en pligt”. Hos maende-
ne gaelder det kun for 32%.

| forlengelse af denne indstilling er det
ogsd vigtigere for kvinder end for maend, at
den daglige madlavning ikke tager for lang
fid. 64% af kvinderne er overvejende enige
i, at madlavningen ikke md tage for lang tid,
hvilket kun gaelder for 48% af maendene (tal
ikke vist).

Disse tal understottes af flere sociologiske
pointer omkring madlavning og ken. Siden
1990’erne har flere studier vist, at kvinders
rolle og tilgang fil madlavning ofte er koblet
fil pleje og omsorg for familien. Madlavning
erihojere grad en del afdét"at holde hus”
og at fa hverdagen til at fungere>.

31%

23%

18%

)
11% 10%

Hverken enig Uenig Meget uenig
eller uenig

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.966)
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Figur13

Kvinder laver sundere
aftensmad end maend

Vurdering af mdltidets
sundhed blandt de, der har
deltagetimadlavningen,
fordelt pd ken.

B Mznd
Kvinder

32

Kvinder laver sundere aftensmad

end mand

En markedsanalyse fra Landbrug & Fedeva-
rer viser, at ndr maend keber ind, handler det
i hejere grad om smag, mens det for kvinder
i hejere grad handler om produkternes
sundhed®. Vores analyser viser,at smagen
spiller en stor rolle i b&dde maend og kvinders
madlavning, og her er ikke nogen signifi-
kant forskel mellem kennene (tal ikke vist).

Til gengeeld er der en forskel, nér vi kigger
pd, hvor sund mad meaend og kvinder laver.
Figur 13 viser, hvor sundt, meend og kvinder
vurderer, det aftensmaltid, de selv har
veeret med til at lave, er. Som det fremgar af
figuren, vurderer 15% af kvinderne deres
aftensmaltid som 'rigtig sundt’, mens kun
6% af maendene vurderer mdltidet séddan.

Kvinder tager hverdagstoernen, mens
mandene madnoerder i weekenden
Mens mange kvinders tilgang til madlav-
ning i hej grad handler om at f& hverdagen
til at fungere, indikerer vores analyser, af
maend oftere end kvinder foretraekker at
have god tid til madlavningen og derfor i
hojere grad laver mad i weekenden end i
hverdagen (tal ikke vist).

Nyere dansk forskning peger pd, at maends
tilgang fil madlavning i mange tilfelde
handler om at have mulighed for at treede
ud af hverdagens og familiens forpligtel-
ser,og at madlavning giver anledning til at
bruge fid og fordybe sig’.

Figur 14 understotter denne pointe; 64% af
de maend, der er meget interesserede i mad-
lavning, har ogsd veeret med til at lave mad,
mens kun 38% af de maend, der overhovedet
ikke interesserer sig for madlavning, har
veeret med til at lave mad.

44%
40%
o 38% 37%
15%
9%
6% 7%
3%
L
I

Rigtig sundt Sundt Hverken sundt Usundt Meget usundt

ellerusundt

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.038)
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Figur 14

Flere kvinder end mand
laver mad patrods af
manglende interesse

Andel af meend og
kvinder, der deltageri
madlavningen, iforhold til
interesse for madlavning.

B Mand
Kvinder

Madkultur18

Med andre ord "slipper” mange af de mand,
der overhovedet ikke er interesseredei
madlavning, for atlave mad. Det gaelder
ikke i samme grad for kvinderne. Der er 46%
afkvinderne, som laver mad pé trods af, at
de sletikke interesserer sig for madlavning.

Denne pointe understettes ogsd af vores
analyser af danskernes grillretter. Her er
mandene i hojere grad repraesenterede i
madlavningen end ellers, mens kvinderne
erligesd repraesenterede. Maendene laver
alts@ihejere grad mad, ndr der bliver grillet,
mens kvinderne laver madilige sé hoej grad,
hvad enten der bliver grillet eller ej (tal ikke
vist).

Pligtmadlavning

Viser, atndrkvinderneiflere filfelde
opfatter madlavning som en pligt, kan det
skyldes, at danske mandihojere grad end
kvinder undlader eller "slipper” for at lave
mad, hvis de ikke er interesserede.

64%

interesseret

59% 58%
50%
I MI%

Meget Interesseret  Hverken inferesseret Ikke
ellerikke interesseret interesseret

Bade mand og kvinder interesserer sig for
madlavning, men de mere klassiske kens-
roller viser sig, ndr kvinder i hejere grad
tager tjansen uanset interesse, mens maend
i hojere grad kommer pd banen, nér der skal
grilles, eller ndr madlavningen kan dyrkes
som en interesse.

For begge ken kan madlavning veere en
arena for at udfolde sin interesse, men nar
madlavning bliver en hverdagspligt, er det
oftere kvinderne, som fraeder til, og der bli-
ver oftere serveret nemme retter, der gerne
skal veere sunde og samtidig ikke mé tage
forlang tid at tilberede.

52 %

af danskerne
interesserer sig for
madlavning. Det er
9% feerre end i 2015.

60%

45% 46%
4%

38%

Overhovedet
ikke interesseret

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.038)
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Opsamling

FEldre danskere, der bor alene,
deltager oftesti madlavningen

Mere end 8 ud af 10 danskere over 65 ar,
der bor alene, har lavet aftensmad pd en
given aften. For danskere under 35 ar, der
bor alene, er det kun godt halvdelen, der har
lavet aftensmad.

Interessendriver madlavningen
Analyser viser en klar sammenhaeng mel-
lem, hvor interesseret man eriaf lave mad,
og hvor ofte man deltager i madlavningen.

Lidt flere kvinder end maend

deltageri madlavningen

Mens der er lige mange af de maend og
kvinder, der bor alene, som deltagerimad-
lavningen, er der vaesentligt flere kvinder,
der bor sammen med andre, der deltageri
madlavningen.

Flere kvinder opfatter madlavning
somen pligt

Flere kvinder end maend opfaftter madlav-
ning som en pligt, og flere kvinder mener
0gsd, at madlavningen ikke méa tage for
lang tid.

Kvinder tager hverdagsternen, mens
mandene madnerderi weekenden
B&de maend og kvinder interesserer sig
for madlavning, men de mere klassiske
kensroller viser sig, nar kvinder oftere ma
treede til pa trods af manglende interesse i
madlavning.
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Hvor hjemmelavet er
danskernes aftensmad?

0

Helt
hjemmelavet

2015

Hvor hjemmelavet er danskernes mad? Hvorndr laver
vi hjemmelavet mad? Hvem laver hjemmelavet mad?
Og hvordan har det udviklet sig fra 2015 til 20182

Det kan du leese mere om i dette kapitel.

438

Helt
hjemmelavet

2018




3.1 Udvikling i
hjemmelavede maltider

Danskerne ideal om det gode mdltid er, at
det er hjemmelavet. Detfte er uzendret de
seneste 3 dr. Men nar dagligdagen rammer,
bliveridealet udfordret. 12015 var mad-
lavning en stor del af hverdagen, mens vi
oftere sprang over i weekenden ved at kebe
take-away eller g@ pd restaurant. 12018 er
vibegyndtat springe mere overihverdagen
0gsd. Det gor vimed eget brug af conveni-
ence og feerdigretter.

Og hvorforer det vigtigt? Hvorfor kan vi

ikke bare lade convenience gore sitindtog

i kekkenerne og bruge energien p& noget
andet? Ifelge danskernes egen vurdering,
daler madglaedenitakt med, at de mere
eller mindre feerdiglavede fedevarer vinder
frem. Visynes, maden smager déarligere, er
mindre sund, og altialt er vimindre tilfredse
med mdltidet.

Hvad skal der til for at vende dette billede?
Madkultur18 peger pd, atinteresse og
feellesskab omkring mdltidet er nogle af de
afgerende motivationsfaktorer for at holde
fastiatlave hjemmelavet mad.

Hvad er hjemmelavet mad?

I Madkultur18 forstds hjemmelavede
aftensmaltider, og grader heraf, ud fra seks
kategorier. Det er disse seks kategorier,som
vihar bedt danskerneiundersegelsen om
atvurdere garsdagens aftensmaltid ud fra:

1. Heltogaldeles hjemmelavet (mad
lavet derhjemme, hvor det hele erlavet fra
bunden).

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

3. Overvejende feerdigmad med nogle
hjemmelavede elementer (f.eks. feerdigkebt
suppe med hjemmelavet bred).

4. Feerdigret (mad, deryderligere skal
tilberedes/varmes, f.eks. frysepizza eller
feerdiglavet suppe).

5. Take-away (mad, der IKKE skal tilbe-
redes yderligere, f.eks. pizza fra pizzeria,
burger eller kebab).

6. Aftensmad spistude (mad fraenrestau-
rant, kantine eller café).

Det er de samme kategorier,som blev brugt
i Madindeks 2015, hvilket giver mulighed for
atundersege udviklingen i, hvor hjemme-
lavet danskernes aftensmaltider er.

Madkultur18

Figur 15

Faerre danskere spiser
helt hjemmelavet mad

Udvikling i hvor

hjemmelavet aftens-
maltiderne vurderes.

W 2015 2018

Figur16

Faerre ogfarre
danskere spiser
helt hjemmelavet mad

Udvikling i andelen, der

vurderer aftensmaltidet
som helf hjemmelavet.

Madkultur18

Faerre og feerre danskere spiser helt
hjemmelavet aftensmad

P& trods af, at to ud af tre danskere tilleegger
det hjemmelavede mdltid stor veerdi (tal
ikke vist), er det kun lige knap halvdelen af
aftensmaltiderne, der rent faktisk vurderes
som 'helt hjemmelavet’.

Figur 15 viser hvor hjemmelavet aftensmal-
fiderne vari2015 0g 2018. En sammen-
ligning af de to dr viser, at andelen af helt
hjemmelavet mad er faldet fra 55% i 2015 til
48%i2018.

55%
48%
59 7%
Helt Overvejende  Overvejende

hjemmelavet hjemmelavet  faerdigmad

55% 55%
51%

2015 2016 2017

Til gengeeld er den overvejende hjemmela-
vede mad (hvor nogle ting er feerdiglavet),
og denovervejende feerdigmad (hvor nogle
fing er hjemmelavet), steget fra 27% til 31%.
Det peger pd, at danskerne laver mindre

og mindre hjemmelavet mad, ogistigende
grad lader mere eller mindre forarbejdede
fedevarerindgd i aftensmaltidet. Samtidig
erderflere, der spiser faerdigretter og flere,
der spiser take-away.

Faldetide helt hjemmelavede mdltider er
en udfordring for madkulturen, og vi har
derfor kigget neermere pé& dette fald. Figur
16 viser, at det pdviste fald, i andelen af helt
hjemmelavede aftensmadltider, ikke bare er
udtryk for et enkelt &rs udsving, men at der
derimod ertale om et stot fald siden 2015.

8% 7% 8%

5% 4%
m = B

Feerdigret Take-away Spiste ude

5%

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.339),2018 (N=1.977)

48%

Kilde: Madindeks 2017 og Madkultur18
2015(N=2.339),2016 (N=2.004),
2017(N=2.203),2018 (N=1.977)

2018
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Danskerne laver mindre hjemmelavet
madihverdagen

Nar viser neermere pd, hvornar pé& ugen
danskerne er begyndt atlave mindre hjem-
melavet mad, viser det sig, at det seerligt er
ihverdagene, atder bliver lavet faerre af de
helt hjemmelavede mdltider.

Figur 17 viser, at 58% af hverdagsaftens-
madeni2015 var helt hjemmelavet mod
48% i2018. Figuren peger samtidig pd, at
den helthjemmelavede madihejgrad er
blevet erstattet med overvejende hjem-
melavet mad og overvejende feerdigmad. |
kapitel 4 og kapitel 5 kigger vi neermere p4,
hvordan defte haenger sammen med fids-
forbruget og brugen af forskellige conveni-
ence-produkterimadlavningen.

Figur17

Mindre helt hjemmelavet
madihverdagen

Udvikling i helt hjemmelavede aftens-
madltider, overvejende hjemmelavede
aftensmdltider og overvejende feerdigmad,
fordelt pad hverdage og weekend.

W 2015 2018

Som figur 17 viser, er der kun sket en mindre
udviklingide helthjemmelavede aftens-
mdltideri weekenden: 51% 12015 mod 48% i
2018. Det er altsé seerligti hverdagen, at
danskerne har eendret praksis. Det har
medfort, at deri 2018 ikke laengere er forskel
pd hverdag og weekend, ndr vi kigger pd de
helt hjemmelavede aftensmdltider.

12015 lavede danskerne ellers betydeligt
mindre hjemmelavet mad i weekenden

i forhold til hverdagene, hvilket kunne
forklares med, at man til gengzeld i hejere
grad spiste take-away eller gik ud og spiste
pd restaurant i weekenden (tal ikke vist).
12018 er derinteressant nok stort set ikke
forskel pd andelen af take-away-maltider
og restaurantmdaltider i hverdagen versus i
weekenden (tal ikke vist).

Sagt med andre ord, s& var madlavning en
storre del af hverdageni2015, mens man
oftere sprang over i weekenden ved at kebe
take-away eller gé parestaurant.1 2018 er
vibegyndtat springe mere overihverdagen
0gsd. Det gor vimed eget brug af enkelte
feerdigkebte elementer og feerdigretter.

58%
)
u8% 1% 48%
22% 2°% 229, 24%
59, 8% 6% 6%
[ [
Hverdag Weekend Hverdag Weekend Hverdag Weekend
Helt hjemmelavet mad Overvejende hjemmelavet mad Overvejende feerdigmad

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.339),2018 (N=1.946)

Madkultur18

Madkultur18

Alle

18-254r

26-34 ar

35-49 ar

50-64d8r

65-90 ar

Isaerunge og midaldrende spiser
mindre hjemmelavet mad

Det er nzerliggende at forestille sig, at det
seerligt er blandt de travle bernefamilier,
som er pressede med to udearbejdende
foraeldre osv., at det sterste skred i forhold
fil den helt hjemmelavede mad har fundet
sted.

Figur18

Faldihelthjemmelavet mad saerligt
blandt de unge og de midaldrende

Udvikling i helt hjemmelavede aftens-
madltider for alle aldersgrupper.

W 2015 2018

Men ser vi pd udviklingen i de forskellige
aldersgrupper, sé er det faktisk blandt
de unge 18-25-drige og de midaldrende
50-65-arige, at faldet i helt hjemmelavet
mad er storst. Figur 18 viser, at deri2015
var 46% af de 18-25-darige, der spiste helt
hjemmelavet mad. 12018 er det faldet til
34%. Ettilsvarende fald er sket blandt de
50-64-arige, hvor andelen af helt hjemme-
lavede aftensmadltider er faldet fra 59% i
2015 1il 47%i2018.

Vores analyser viser ydermere, af det erlige
praecis hos de to aldersgrupper, at der er
sket den sterste stigning i de aftensmalti-
der,som er overvejende hjemmelavet med
f& feerdiglavede elementer. Det viser med
andre ord, at det seerligt er blandt de unge
18-25-drige og de midaldrende 50-64-dri-
ge, at der er sket et ryk fra helt hjemmelavet
mad over mod overvejende hjemmelavet
mad (tal ikke vist).

55%
48%

46%

34%

49%
43%

52%
44%

59%
47%

66%
61%

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015(N=2.339),2018 (N=1.946)
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3.2 Hvem laver helt
hjemmelavet aftensmad?

Qgetinteresse er centralt,
hvis der skal laves mere
hjemmelavet madide
danske hjem.

42

Nu hvor vived, at det gdr nedad for den helt
hjemmelavede madiDanmark, er det inte-
ressant atkigge neermere pd, hvem det sé
er,der holder madkulturen omkring det helt
hjemmelavede mdltidilive. Med andre ord:
Hvem er det, som stér bag gryderne ved det
helt hjemmelavede mdltid?

Madinteresse er drivkraft bag helt
hjemmelavede aftensmaltider og
aftensmaltider spist ude

Den enkeltes interesse for mad ser ud til at
have en stor betydning for, hvilken mad man
ender med at spise.

Som det fremgér af figur 19, spises 58% af
de helt hjemmelavede aftensmaltider af
danskere, der er interesserede i madlav-
ning, mens kun 16% af de helt hjemmelave-
de maltider spises af danskere, der ikke er
interesserede imadlavning. Hvis vi kigger
pd den anden ende af skalaen, nemlig feer-
digretterne, kan vi se, at kun 28% af disse
spises af danskere, der erinteresserede i
madlavning, mens 37% spises af danskere,
derikke erinteresserede imadlavning.

Madkultur18

Alle

Helt hjemmelavet

Overvejende hjemmelavet

Overvejende faerdigmad

Madkultur18

Feerdigret

Take-away

Spistude

Figur 19 viser samtidig, at 63% af de mél-
tider, som spises ude (restaurant, café og
lignende), spises af danskere, der er infe-
resserede i madlavning, mens kun 14% af
disse maltider spises af danskere, der ikke
erinteresserede i madlavning.

Figur19

Interesse for madlavning er drivkraft
bagde helt hjemmelavede aftens-
maltider ogrestaurantbesog

Interesse for madlavningiforhold til hvor
hjemmelavet mdltidet er.

Samlet set giver det altsd et klart billede

af, atinteresse for madlavning bade er
drivkraft bag den helt hjemmelavede mad
og bag mdltider spist ude, mens manglende
interesse for madlavning i hojere grad forer
fil faerdigretter, take-away og overvejende
feerdigmad.

Q@getinteresse er altsé helt central, hvis
der skal laves mere hjemmelavet madide
danske hjem.

M interesseretimadlavning [l Hverken interesseret eller ikke interesseret i madlavning

Ikke interesseretimadlavning

53%

58%

52%

45%

28% 36%

46%

63%

26%

25%

25%

29%

25%

23%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.927)
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Solomaltider forer oftere til
feerdigretter

En anden faktor,som har betydning for, hvor
hjemmelavet mad, man spiser, er, om man
spiser alene eller sammen med andre.

Figur 20 viser nemlig, at nér danskerne
spiser sammen med andre, er 75% af mal-
tiderne enten helt hjemmelavet (50%) eller
overvejende hjemmelavet (25%).

Nar danskerne omvendt spiser alene, er
65% af aftensmdltiderne enten helt hjem-
melavet (42%) eller overvejende hjemme-
lavet (23%). Nar danskerne spiser alene,
bliver derilangt hejere grad spist feerdig-
retter eller overvejende feerdiglavet mad.

Figur 20

Hjemmelavet mad nar vispiser sammen,
feerdigretter nar vispiser alene

Hvor hjemmelavet madltidet er,og om man
spiser alene eller sammen med andre i
forhold til husstandstype.

M Helt hjemmelavet
Feerdigret M Take-away

Bor alene

Borsammen
med andre

Alle

m

Figur 20 viser ogsd, hvordan det forholder
sigiforholdtil,om man bor alene eller sam-
men med andre. Blandt de danskere der bor
sammen med andre, betyder dét at spise
alene, at manimindre grad laver helt hjem-
melavet mad. Eller sagt pd en anden mdde;
her bliver den hojere andel af helt hjemme-
lavede maltider holdt oppe, ndr der er andre
hjemme, som man kan spise sammen med.

Omvendt forholder det sig blandt de dan-
skere, der bor alene. Her er der flere, der
spiser helt hjemmelavet mad, nar de spiser
alene end sammen med andre. Det skyldes
dog primzert, at ndr danskere, der bor alene,
spiser sammen med andre, spiser de i hoj
grad take-away eller gér ud og spiser.

Overvejende hjemmelavet [l Overvejende faerdigmad

Aftenmad spist ude

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.971)

Madkultur18

En stor by

En stor provinsby

En mindre by

Palandet

Urbaniseringsgrad
Forstdelser af forskelle
mellem by og land

Madkultur18

Kigger viistedet pé feerdigretter og den
feerdiglavede mad, kan vi se, at tenden-
senerden,uanset om man bor alene eller
sammen med andre. N&r man spiser alene,
er man meget mere filbojelig til at spise
feerdigretter og feerdiglavet mad.

Danskere palandet spiser mest helt
hjemmelavet mad

Endelig er der geografiske variationer i for-
hold fil, hvor hjemmelavet mad man spiser.

Figur 21

Danskere palandet spiser mest
helt hjemmelavet mad

Hvor hjemmelavet mdltidet eriforhold fil
urbaniseringsgrad.

M Helt hjemmelavet

Feerdigret M Take-away

En stor by henviser fil byer med over
100.000 indbyggere (f.eks. Kebenhavn eller
Odense).

En stor provinsby henviser til byer med
mellem 15.000-100.000 indbyggere (f.eks.
Roskilde eller Herning).

Her kan vise en tydelig tendens til, at folk,
der bor pd landet, oftere spiser hjemmela-
vet mad end folk, der bor i de store byer.

Figur 21 viser, at 59% af maltiderne pd
landet er helt hjemmelavede, mens kun 43%
af méltiderne i de store byer er hjemmela-
vede. Omvendt spiser 21% af storbyboerne
feerdigretter, take-away eller pd restaurant,
hvilket kun geelder for 14% af de danskere,
derbor pdlandet. Denne forskel kan delvist
forklares med ef sterre udvalg af restau-
ranter og fake-away-steder i de store byer,
men haenger formentlig ogséd sammen med,
atfolk, der bor pd landet (af ned eller lyst)

i hejere grad prioriterer at afszette tid til af
lave hjemmelavet aftensmad.

Overvejende hjemmelavet [l Overvejende faerdigmad

Aftenmad spist ude

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.959)

En mindre by henviser til byer med under

15.000 indbyggere (f.eks. Ribe eller Sore).

Palandet henviser til landdistrikter, der
ligger uden for byomré&der.
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3.5 Hvorfor
hjemmelavet mad?

Figur22

Danskernes
maltidsidealer

Fordeling ift. hvilket
mdltidsideal, man mener,
passer bedsttilidealet om
et godt maltid.

De fire
maltidsidealer
Forstdelser af
'det gode mdltid'

46

Som naevntistarten af kapitlet, eridealmal-
fidet for mange danskere det hjemmela-
vede maltid. 65% af danskerne mener, at det
hjemmelavede mdltid har veerdii sig selv
(tal ikke vist). Vores tidligere undersegelser
har peget péfire underliggende idealer for
det gode mdltid.

54%

[-)
22% 20%
Familie- Det sunde Det traditio-
maltidet maltid nelle maltid

Familiemaltidet

Et godt maltid er et hjemmelavet maltid med
friske ravarer, som man sidder ned med
andre og spiser.

Det sunde maltid
Et godt maltid bestdr af sund, fedtfattig mad
med mange grentsager.

Figur 22 viser, at flest danskere (54%) me-
ner, at’'familiemaltidet’ med hjemmelavet
mad passer bedst med, hvad de anser som
et godt maltid. Fordelingenifiguren viser
det helt samme billede, som da vi malte for
to dr siden, hvilket indikerer, at danskernes
idealer for det gode mdltid ligger fast - det
er den faktiske praksis omkring at lave
hjemmelavede mdltider, der eri skred.

Udover at det hjemmelavede mdltid er et
ideal for de fleste, og at det for mange har
veerdiisig selv, sd peger Madkultur18 ogsd
pd, athjemmelavede maltider pé forskellige
mdder ligefrem kan ege folks livskvalitet.

4%
Det gastrono- Kilde: Madkultur18
miske maltid 2018 (N=2.058)

Det traditionelle maltid

Et godt mdltid er et traditionelt, varmt
maltid med f.eks. ked, sovs og kartofler,
hvor der er nok at spise.

Det gastronomiske maltid

Et godt mdltid har et hejt gastronomisk
niveau ogindeholder gerne flere retter.

Madkultur18

Alle

Helt hjemmelavet

Overvejende hjemmelavet

Overvejende feerdigmad

Madkultur18

Feerdigretfter

Take-away

Spiste ude

Jomere hjemmelavet maden er, desto
sundere vurderer man maltidet
Sundheden ved et givent maltid vurderes

markant hejere, jo mere hjemmelavet det er.

Figur 23 viser, at 60% af de helt hjemmela-
vede maltider vurderes som vaerende rigtig
sunde eller sunde, og kun 6% vurderes som
usunde eller meget usunde.

Figur 23

Jomere hjemmelavet madener,
desto sundere vurderer man maltidet

Maltidets vurderede sundhed i forhold til
hvor hjemmelavet mdltidet er.

M Rigtig sundt Sundt Il Hverken sundt eller usundt Usundt

I takt med at maltiderne bliver mindre
hjemmelavede, vurderes mdltidets sund-
hed ogsd lavere. 50% af de overvejende
hjemmelavede mdltider vurderes som rigtig
sunde eller sunde, 30% af de overvejende
feerdiglavede maltider, og kun 19% af feerdi-
gretterne vurderes som enfen rigtig sunde
eller sunde.

Take-away ligger heltibunden, da kun 14%
af take-away-mdltiderne vurderes som
rigtig sunde eller sunde, mens 54% afta-
ke-away-maltiderne ligefrem vurderes som
usunde eller meget usunde.

Meget usundt

16%

7%

BENE

39

49%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.964)
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Jomere hjemmelavet maden er, desto
bedre vurderes smagen

P& samme mdade som med sundheden, vur-
deres aftensmdltidets smag ogsd betyde-
ligt bedre, ndr maden er helt hjemmelavet.
Jo mere hjemmelavet maltidet er, desto
bedre vurderes smagen. Figur 24 viser, af
der helt overordnet er stor tilfredshed med
smagen af aftensmdltiderne i Danmark.
44% af alle aftensmaltider vurderes til at
smage meget godt. Figuren viser samtidig,
atvurderingen af mdltidets smag haenger
tydeligt sammen med, hvor hjemmelavet

Figur 24

Jo mere hjemmelavet maltiderneer,
desto bedre vurderes smagen

Madltidets vurderede smagiforhold til hvor
hjemmelavet mdltidet er.

maden er.54% af de helt hjemmelavede
mdltider vurderes til at smage meget godt,
mens kun 19% af feerdigrefterne vurderes til
at smage megetf godt.

I modsaetning til sundhed vurderes take-
away-mdltidernes smag hojere end bade
feerdigretter og overvejende faerdigmad.

Disse resultater understotter nyere forsk-
ning pd omradet, der viser, at man vurderer
smagen hojere, hvis man selv har tilberedt
madens. Pa den mdde vil de hjemmelavede
madltider, simpelthen fordi de er hjemme-
lavede, blive vurderet hejere end maltider,
der ikke er hjemmelavede.

B Meget godt Godt [l Hverken godt eller dérligt Darligt

Jomere hjemmelavet maden er, desto
storre er den generelle tilfredshed
Endelig peger vores analyser pd, at den
generelle tilfredshed med mdltidet er storre,
desto mere hjemmelavet maltidet er. Det
liggerfintiforleengelse af, at bdde smag og
sundhed vurderes hojere.

Figur 25 viser, at 92% af de danskere, der
spiser helthjemmelavet mad, enten var
meget filfredse eller tilfredse med mdltidet
generelt set. Lavestiforhold til tilfredshed
ligger feerdigretfterne.

Figur 25

Jomere hjemmelavet maden er, desto
storre erden generelle tilfredshed

Tilfredshed med maltidet i forhold til hvor
hjemmelavet mdltidet er.

B Meget tilfreds Tilfreds
Utilfreds Meget utilfreds

Her er det dog stadig 66%, der er meget
tilfredse eller tilfredse med deres aftens-

929

af de danskere, der
spiste helt hjemmelavet
mad, var tilfredse med
deres maltid.

M Hverken tilfreds eller utilfreds

Overvejende hjemmelavet Overvejende hjemmelavet
Overvejende feerdigmad Overvejende feerdigmad

Kilde: Madkultur18 Kilde: Madkultur18

2018 (N=1.974) 2018 (N=1.972)
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Madkultur18

Opsamling

Sa hjemmelavet
er danskernes
aftensmad

Faerre og feerre danskere spiser helt
hjemmelavet mad

Siden 2015 er andelen af helt hjemmelavede
aftensmdltider faldet fra 55% til 48%, mens
andelen af aftensmdltider med feerdigkebte
elementer er steget fra 27% til 31%.

Danskerne laver mindre helt
hjemmelavet madihverdagen

Det er seerligtihverdagen, at danskerne
laver mindre af den helt hjemmelavede af-
tensmad ogistedet eger brugen af enkelte
feerdigkebte elementer eller convenience.

Isaer unge og midaldrende laver mindre
helthjemmelavet mad

Det er seerligt blandt de unge 18-25-arige
og de midaldrende 50-64-arige, at der er
sket et ryk fra helt hjemmelavet mad over
mod overvejende hjemmelavet med enkelte
feerdigkebte elementer.

Interesse for madlavning og sociale
maltider driver den helt hjemme-
lavede mad

Helt hjemmelavet mad lavesihojere grad
af danskere med interesse for madlavning,
og ndr man spiser sammen med andre.
Omvendt ferer manglende interesse og
solomaltider oftere til faerdigretter.

Jo mere hjemmelavet aftensmaltidet
er,desto sundere vurderes det, desto
bedre smager det,og desto hojere er
den generelle tilfredshed

Omvendt vurderes take-away som usun-
dest og faerdigretter vurderes darligsti
forhold tilsmag og generel tilfredshed.
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32%

e 6 6 o o o o
Under 15 minutter

Hvor lang tid bruger

danskerne pa at lave
aftensmad?

Hvor lang tid bruger danskerne pd at lave
aftensmad? Hvem bruger laengst tid? Hvorndr
bruger man kort tid? Og hvordan har det
udviklet sig siden 2015? F& svarene her.

61%

15-45 minutter

e 6 6 o o o o
Over 45 minutter



Et af de helt afgerende aspekter ved mad-
lavning er tid. At lave mad tager tid - men
der kan veere stor forskel pé hvor lang tid.

I nogle situationer bruger danskerne lang
tid pd atlave mad, mens det andre gange er
en hastesag, der bare skal overstds. | dette
kapitel kigger vineermere pd tiden, vi brug-
er pé atlave mad.

Flere danskere bruger under 15 minut-

ter paatlave aftensmad

Hvor lang fid tager det at lave aftensmad?

For 41% af danskerne tager det mellem 15-
30 minutters aktivt arbejde i kokkenet.

Figur 26

Flere danskere bruger
under 15 minutter pa at
lave mad

Udviklingitid brugt pé

madlavning. Kun selve
filberedningstiden, hvor

der arbejdes akfivti 26%
kokkenet. Figuren tager
udgangspunktide fre typer
afhjemmelavet mad: helt
hjemmelavet, overvejende
hjemmelavet og over-

vejende feerdiglavet.

32%

M 2015 2018
Under 15 min.
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42% 419

15-30 min.

4.1 Udvikling i danskernes
tidsforbrug

Figur 26 viser danskernes tidsforbrug pé
madlavning i2015 og 2018. Figuren tager
udgangspunktide tre former for hjemme-
lavet mad - helt hjemmelavet, overvejende
hjemmelavet og overvejende faerdiglavet.
Ferdigretter, take-away og mdltider spist
ude er altsd ikke regnet med.

Som det fremgér affiguren, er der stort set
ikke sket nogen udvikling i andelen afdan-
skere, der bruger 15-45 minutter pa at lave
mad. 12015 brugte 42% af danskerne 15-30
minutter pd atlave mad - i &r geelder det for
41% af danskerne. Og ligesom i 2015 bruger
20% af danskerne 31-45 minutter.

20% 20%

12%

8%

31-45 min. Over 45 min.

Kilde: Madindeks 2015 & Madkultur18
2015 (N=1.313), 2018 (N=930),

Madkultur18

Det er seerligtihverdagen,
at danskerne laver
hastemad.

Madkultur18

Der er derimod sket en betydelig udvikling
omkring andre tidsintervaller. Figur 26 viser,
atf flere danskere idag bruger under 15
minutter pd atlave mad. 12015 brugte 26%
under 15 minutter pd at lave mad; Det tal
eridrstegettil 32%. Altsd, fra omtrent hver
fjerde dansker, fil naesten hver tredje.

P& samme tid er andelen af danskere, der
bruger mere end 45 minutter pa at lave
mad, faldet. Generelt viser figuren og de
efterfolgende analyser, at danskernes
tidsforbrug pd madlavning er faldende (nar
vimedregner grillretter, er forskellene ikke
ligesa store, dog stadig statistisk signifi-
kante).

Det erszrligti hverdagen, at danskerne
erbegyndt atlave hastemad

Dykker vividere ned i denne udvikling, viser
det sig, at detiseer erihverdagen, at der bli-
ver sparet tid pd madlavningen. Det under-
stotter resultater fra kapitel 3, der viser, at
det seerligterihverdagen, at der laves feerre
helt hjemmelavede mdltider.

Det tyder pd, at madlavningen nedpriorite-
res mere i hverdagen, hvilket kan skyldes en
generelt eget hverdagstravlhed.
Samfundsvidenskabelig forskning peger
pd, attravihedidag er blevet et markant
statussymbol, og sociologiske teorier taler
b&de om en’social acceleration’i sam-
fundet, hvor hverdagene lebende fyldes
op med flere oplevelser og geremdl, og
omattidenihojere grad bliver "presset
sammen”’. Hvis det er tilfeeldet, kan vi altsd
forvente, at tidsforbrugetiforbindelse med
madlavningen bliver presset yderligerei

35%

af danskerne bruger
under 15 minutter
pd madlavning

i hverdagen.
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Figur27

Flere danskere bruger
kortere tid pa madlav-
ningenibade hverdagen
og weekenden

Udvikling i tidsforbrug pé
madlavning. Kun selve
filberedningstiden hvor der
arbejdes aktivtikekkenet.
Figurentagerudgangs-
punktidetretyperaf
hjemmelavet mad.

B 2015 2018
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Figur 27 viser, hvor lang tid danskerne
bruger pd madlavningihverdagen ogi
weekenden, og hvordan dette har udviklet
sig siden 2015. Som det fremgar af figuren,
er andelen af danskere, der laver mad pé
under 15 minutter i hverdagen, steget fra
26% til 35% fra 2015 til 2018. Figuren viser
samtidig, at der er faerre danskere, der bru-
ger mellem 15-30 minutter pd atlave mad i
hverdagen. Her er andelen faldet fra 45% fil
39%. 1 hverdagen er der med andre ord en
bevaegelse i gang fra madlavning pd mel-
lem 15-30 minutter henimod madlavning pé
under 15 minutter.

Hvis viser pd tidsforbruget i weekenden,
peger figur 27 yderligere pd, at dansker-
ne ogsdiweekenden er begyndt at bruge
mindre tid p& at lave mad. Generelt bruger
danskerne dog stadig lidt mere tid pd
madlavning i weekenden sammenlignet
med hverdagen. Men andelen af danskere,
der bruger 15-30 minutter pd at lave mad,
er steget fra 38% fil 43%, mens der er faerre,
der bruger over 45 minutter; Fra 16% til 8%.

45%
39%
35%

26%

19% 489,

9% 8%

Under 15-30 31-45 Over 45
15 min. min. min. min.

Hverdag

| weekenden ser vialtsé en bevaegelse, hvor
flere aftensmdltider tager under 30 minutter
at tilberede.

Det er seerligt de aldre, der er begyndt
at lave hastemad

Dernzest peger vores analyser pd, at faldet
i tidsforbrug fordeler sig forskelligt pé for-
skellige aldersgrupper. Figur 28 viser, at der
i2015 var en tydelig sammenhaeng mellem
alder og tidsforbrug: Jo yngre man var, de-
sto mindre tid brugte man pd madlavning.
12015 brugte 40% af de unge 18-25-arige
under 15 minutter pd at lave mad, mens kun
15% af de seldre over 65 dr brugte under 15
minutter.

12018 er forskellene mellem de unge og de
2ldres tidsforbrug naesten forsvundet. Nu
erandelen af unge 18-25-arige faldet til
36%, mens andelen af &eldre over 65 ar, der
bruger under 15 minutter p& atlave mad, er
steget til 31%. Andelen af seldre, der bruger
under 15 minutter pé at lave mad, er altsd
fordoblet siden 2015.

43%
38%

27%
25%
21%22%

16%

8%

Under 15-30 31-45 Over 45
15 min. min. min. min.

Weekend

Kilde: Madindeks 2015 Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=930)

Madkultur18

2015

2018

Madkultur18

18-254r

26-34 ar

35-49 ar

50-64 dar

65-90 ar

18-254r

26-34 ar

35-49 ar

50-64 dar

65-90 ar

| kapitel 1 s& viogsd et stort fald i kartoffel-
forbruget blandt de ldre. Her er altsé en
mulig sammenhang; For er det overhove-
det muligt at filberede en ret med kartofler
pd under 15 minutter? Med mindre det er
en kobt kartoffelsalat, eller kartoflerne er
rester fraen anden dag.

Figur 28

Flere ldre er begyndt atbruge
under 15 minutter pa madlavningen

Udviklingitid brugt pd madlavning
iforhold fil aldersgrupper. Kun selve
filberedningstiden hvor der arbejdes aktivt

i kokkenet. Figuren tager udgangspunktide

fretyper afhjemmelavet mad.

M under 15 min. 15-30 min.

37%
33%
31%
30%

31%

M 31-45 min.

Nar vikigger pé de retter, de seldre over 65
dr hartilberedt p& under 15 minutter, indgdr
kartofler kuni20%. De tre hyppigste retter
errugbred med pélaeg (24%), bred med
paleeg/sandwich (10%) og pizza (6%) (tal
ikke vist).

12015 var madlavning pd& under 15 minutter
altsdlangt mere udbredt blandt de unge,
mens det nu er mere jeevnt udbredt pd tveers
af de forskellige aldersgrupper. Dog er det
stadig blandt de unge 18-25-drige, at der
erflest, der bruger under 15 minutter pa
madlavning.

Over 45 min.

Kilde: Madindeks 2015 Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=924)
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Bouillonterningen er et
udbredt eksempel pé et
convenience-produkf,
som understetter mange
danskeres madlavning.

58

Samlet set understotter disse tal def over-
ordnede skred i, hvor hjemmelavet dansker-
nes aftensmad er. Feerre danskere laver helt
hjemmelavet mad, og flere bruger nu under
15 minutter pd madlavningen. Det peger

pd en dbenlys sammenhaeng mellem, hvor
hjemmelavet maden er, og hvor lang tid der
bruges pd atlave den.

Faerdigkobte elementer sparer tid

Figur 29 illustrerer netop denne sammen-
haeng: jo mindre hjemmelavet maltidet er,
desto mindre tid er der brugt p&d madlavnin-
gen.Eller sagt pd en anden made: feerdig-
kebte elementer i madlavningen sparer tid.

Figuren viser, at 25% af de helt hjemmela-
vede maltider tilberedes pd mindre end 15
minutter.12015 gjaldt det for 18% af de helt
hjemmelavede mdltider. Omvendt er der
blevet feerre af de overvejende faerdiglave-
de maltider, som tilberedes p& under 15
minutter.12015 var det 68% af de overvejen-

de feerdiglavede maltider, der blev tilberedt
pd under 15 minutter, hvilket er faldet til 56%
i2018. Figuren peger dermed pd, at den
overordnede stigning i antallet af danskere,
derlaver mad p& under 15 minutter, primaert
skal findes blandt dem, der har lavet helt
hjemmelavet mad.

Saikke nok med, at der generelt laves faerre
helt hjemmelavede mdltider (jf. kapitel 3),
ndrder sdlaves helt hjemmelavet mad, sé&
bliver der brugt kortere tid p& at tilberede
den. Denne forklaring stemmer overens
med analyser af de hyppigste retter (jf.
kapitel 1), der viser, at en sterre andel af
danskerne spiser 'rugbred med pdlzeg’,'lyst
bred med pdleeg og sandwich’ og 'kylling
med kartofler og/eller grent’.

Madkultur18

Madkultur18

2015

2018

Helt
hjemmelavet

2015

2018

Overvejende
hjemmelavet

2015

2018

Overvejende
feerdiglavet

En analyse af, hvilke retter der er tilberedt
pd under 15 minutter og samtidig kategori-
seret som helt hjemmelavede, viser, at lige
netop disse tre retter star for den sterste
andel (tal ikke vist).

Viméiden forbindelse antage, at rugbred
med palaeg karakteriseres som helt hjem-
melavet, selvom rugbredet er kebt eller, hvis
rugbredet er hjemmelavet, at respondenter-
ne ikke medregner bagetiden pd rugbredet
i den aktive filberedningstid.

Figur29

Danskerne sparer tid pa atlave mad ved
atbruge feerdigkobte elementer

Udvikling i tid brugt pd madlavning i forhold
til hvor hjemmelavet maltidet er. Kun selve
tilberedningstiden hvor der arbejdes aktivt
i kokkenet.

M under 15 min. 15-30 min.

18%

25%

33%

36%

68%

56%

M 31-45 min.

25%

af de helt hjemmelavede
mdltider tilberedes pé&
under 15 minutter.

Over 45 min.

[

Kilde: Madindeks 2015 Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=930)
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4.2 Hvornar bruger
danskerne tid pa at

lave mad?

| kapitel 3 s& vien sammenhaeng mellem,
hvor hjemmelavet maden er, og dels hvor
interesseret man eri madlavning, ogom
man spiser maden alene eller ej.

Figur 30

Jo kortere tid der bruges pa atlave
mad, desto lavere erinteressen for
madlavning

Interesse for madlavningiforhold til tid
brugf péd madlavning.

Vifandt, at danskere oftere spiser feerdi-
gretter, ndr vispiser alene, og at vi oftere
spiser faerdigretter, hvis vi ikke er interesse-
redeimadlavning.

Ogdavinuharsetenklar sammenhang
mellem, hvor hjemmelavet maden er, og
hvor lang tid der bruges pd at lave maden,
sd erdetoplagt, at der ogsé er sammen-
haeng mellem tilberedningstiden, og dels
hvor interesseret man erimadlavning, og
omman spiser maden alene eller ej.

M interesseretimadlavning [l Hverken interesseret eller ikke interesseret

Ikke interesseret

Alle 52%

Under 15 min. 46%

15-30 min. 63%

31-45 min. 57%

Over 45 min. 75%

26%

31%

22%

31%

16%
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Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.034)

Madkultur18

Spiser alene

Spiser sammen med andre

Madkultur18

Danskere, der interesserer sig for mad-
lavning og spiser sammen med andre,
brugerlangere tid pa atlave mad

Det erlige nefop disse sammenhange, der
fremgar af figur 30 og figur 31. Figur 30 vi-
ser, at blandt de danskere, der bruger mere
end 45 minutter pd at lave mad, er 75%
interesserede i madlavning.

Blandt de danskere, der bruger under 15 mi-
nutter pd atlave mad, er 46% interesserede
i madlavning. Der bruges alts& mindre tid
pd at lave mad, hvis man ikke interesserer
sig for madlavning.

Figur 31 viser, at mere end halvdelen af
de danskere, der spiser alene, har brugt
mindre end 15 minutter pd at tilberede
aftensmaden.

Figur 31

Maltider, der spises alene, tilberedes
ofte pa under 15 minutter

Tid brugt pd madlavning i forhold til om man
spiser alene eller sammen med andre.

M under 15 min. 15-30 min. 1l 31-45 min.

Og kun 13% af dem, der har spist alene, har

brugt mere end en halv time pd tilberednin-
gen.Til sammenligning har 37% af dem, der
spiser sammen med andre, brugt mere end

en halvtime, og kun 21% har brugtunder 15
minutter pd at lave mad. Nar vi spiser sam-

men med andre, bruger vi altsd leengere tid

pd atlave mad (og maden er mere hjemme-
lavet jf. kapitel 3).

Det geelder ogsd, nér vi kontrollerer for
husstandstype. Det understotter en skandi-
navisk befolkningsundersegelse, der peger
pd entydelig tilsvarende sammenhang;
Nar man spiser sammen med andre, stiger
sandsynligheden for, at mdltidet er af bedre
kostmaessig kvalitet, end nar man spiser
alene’™®.

Over 45 min.

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.044)
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Jo kortere tid vi bruger pa atlave
maden, desto kortere tid bruger vi
paatspiseden

Endelig ser vien sammenhang mellem,
hvor lang tid der bruges pd at tilberede
maden, og hvor lang tid der efterfelgende
bliver brugt pd at spise den. Jo kortere tid
derbruges pé at lave mad, desto kortere tid
bruges pd at spise maden. Eller jo lengere
tid, man har brugt pé at lave mad, desto
lengere tid er man ogsé om at spise den.
Tilsvarende sammenhaenge fandt viivores
undersegelsei2015.

Figur 32 viser, at halvdelen af de mdltider,
dertilberedes pd under 15 minutter, ogsd
efterfelgende bliver spist p& under 15
minutter. | disse tilfaelde overstds aftens-
maden, bade tilberedningen og spisningen,
altsd@ pd mindre end en halv time i alt. Naes-
ten hvert femte af alle danske aftensmdl-
tider foregarinden for denne samlede
tidsramme pé en halv time (tal ikke vist). P&
samme mdde viser figuren, at over halv-
delen af de mdltider, der er tilberedt pd over
45 minutter, spises pd over en halv time.

28 %

af danskerne, der
selv er med fil at lave
aftensmad, bruger
under 15 minutter pé
at spise den.

Kigger vioverordnet pa figur 32, bruger
28% af de danskerne, der selv er med til at
lave aftensmad, under 15 minutter pé at
spise affensmad. Def tal er steget med 11%
siden 2015, hvor der var 17% af danskerne,
der brugte under 15 minutter pd at spise
aftensmad. En sterre dansk undersegelse
omkring 'tiden vispiser’" viser, at dansker-
nes tidsforbrug pd madlavning stegi 1987
og frem 1il 2001 for efterfelgende at falde
frem il 2008/2009. Udviklingen, skitsereti
figur 32, indikerer, at den tid, der bruges pé&
at spise, fortsat er aftagende.

Yderligere analyser viser, at der ogsé eren
klar sammenhaeng mellem, hvor lang tid
man bruger pd at spise, og om man spiser
alene eller sammen med andre (tal ikke
vist). Ikke desto mindre er de sammen-
haenge, der er beskrevetifigur 32, 0ogsé af
betydning, nar der kontrolleres for,om man
spiser alene eller sammen med andre. N&r
man spiser alene, bruger man altsd kortere
tid pd at lave mad, og man bruger efterfelg-
ende kortere tid pd at spise maden.

37 %

af danskerne, der
spiser sammen med
andre, bruger mere
end 30 minutter

pd madlavning.

Madkultur18

Tilberedning under 15 min.

Tilberedning 15-30 min.

Tilberedning 31-45 min.

Tilberedning over 45 min.

Alle maltider 2018

Alle mdaltider 2015

Madkultur18

Samlet set viser figur 30,31 og 32, at dan-
skerneiseaer laver hastemad, nar de ikke
interesserer sig for madlavning, og ndr de
spiser alene. Og samtidig, af en hurtig til-
beredning af maden ofte forer til, at maden
efterfelgende ogsd indtages hurtigt. Flere
sociologiske studier og teorier peger pd, at
viifremtiden vil blive endnu mere 'pressede
pd tiden’itakt med, at vi far mere travlt og
fylder flere forskellige geremal ind i vores
hverdag.

Figur 32

Jo kortere tid der bruges at lave
mad, desto kortere tid bruges pa
at spise maltidet

Spisetidiforhold til tid brugt pa
madlavning.

At bruge kort tid pd madlavningen - under
15 minutter - saetter nogle helt naturlige
graenser for, hvilken mad man kan lave,
hvilke retter der kan né at tilberedes og
alts@ ogsad, hvor lang tid man bruger pa at
spise retterne. Derfor ser viogsa tydelige
sammenhange mellem hvor hjemmelavet
maden er, og hvor lang tid, der bruges pé
filberedningen.

Dettegner et samlet billede af, af fiden
omkring madlavning og spisningen ikke
prioriteres saerlig hejt. Og ved flere af de pa-
rametre, vikan genmdle pd, ser vi, at det gér
hurtigere og hurtigere. Det presser madkul-
tureniDanmark. For madlavning tager tid.

M spisning under 15 min. Spisning 15-30 min.

M Spisning 31-45 min.

50%
21%

12%

28%

)
X

17%

Spisning over 45 min.

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.044)



Opsamling

Sa lang tid bruger
danskerne pa at
lave aftensmad

Flere danskere bruger under 15 minut-
ter paatlave mad

12015 var det omtrent hver fjerde dansker,
der brugte under 15 minutter pé at lave
mad, ogi2018 er det naesten hver fredje,
der bruger sé kort tid. Omvendt er andelen
af danskere, der bruger over 45 minutter,
faldet.

Det erszrligtihverdagen, at danskerne
erbegyndt atlave hastemad

I hverdagen er der blevet flere danskere,
derlaver mad pd under 15 minutter og til
gengeeld faerre, der bruger mellem 15-30
minutter pd madlavningen.

Det erszrligt de @ldre, der er begyndt
atlave hastemad

Andelen afeldre, der laver mad pé under 15
minutter, er fordoblet siden 2015. Men det er
stadig blandt de unge 18-25-drige, at ande-
len af hastemadlavning er mest udbredt.

Danskere, der interesserer sig for mad-
lavning og spiser sammen med andre,
brugerlaengere tid pa atlave mad

Der erentydelig sammenhaeng mellem,
hvor interesseret man eriatlave mad, og
hvor lang tid man bruger pd madlavningen.
Samtidig bruger danskere, der spiser alene,
vaesentligt kortere tid pd at lave mad.
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Hvilken rolle spiller
convenience-produkter
i madlavningen?

Hvilken betydning har forskellige typer af convenience-
produkter for, hvordan danskerne laver mad? Er
convenience et hjeelpemiddel, der kan sikre, at vi fortsat
laver maden selv? Eller er det i heojere grad en erstatning
for madlavningen? Laes mere i dette kapitel.




5.1 Udvikling i danskernes
brug af convenience-
produkter

68

Convenience
Hvad betyder det?

2016 undersegte vifor ferste gang
danskernes brug af convenience i mad-
lavningen. Her tog viudgangspunkt i, hvor
hjemmelavet danskerne selv opfattede
deres aftensmad ved brugen af forskellige
grader af mere eller mindre forarbejdede
r&varer. P den made kunne viinddele
convenience-produkterneito overordnede
kategorier: nem convenience og feerdigla-
vet convenience. | Madkultur18 arbejder vi
videre med samme inddeling og under-
seger, hvordan bade brugen og opfattelsen
af convenience har udviklet sig.

Direkte oversat betyder convenience
‘bekvemmelighed’. Inden for fedevarer

er convenience et samlende begreb for
produkter og services, der gor det lettere
og mere bekvemt at seette et maltid mad
pd bordet. Convenience-produkter er der-
med varer, hvor en del af tilberedningen er
flyttet fra forbrugerens kokken ogindiet
industrielt kekken.

Mange forskellige convenience-
produkter

12016 spurgte viind fil en lang raekke
forskellige convenience-produkter. De var
udvalgt ud fra at deekke et bredt spektrum,

fra de meget forarbejdede produkfter, f.eks.

feerdiglavet suppe til mindre forarbejdede
produkfer som frosne grentsager.

Convenience er ikke nogen ny opfindelse,
men det er en kategoriirivende udvikling,
og der kommer i disse d&r mange nye pro-
dukter p&d markedet. Nogle produkter er
fulde maltidslesningeriform af feerdigret-
ter, der bare skal varmes. Andre produkter
gor madlavningen lidt lettere ved f.eks. at
spare tid for den, der laver mad, som f.eks.
feerdigsnittet gront eller feerdiglavet sovs.

Madkultur18

Kod eller fisk der var
kobft tilberedt

Ked frafrost

Grentsager fra frost

Ferdiglavet dej/ bred

Feerdigsnittede grentsager

Grentsagskonserves

Bouillon eller fond

Sovs fra pulver eller glas

Krydderiblanding og
maltidskit

Feerdigret

Fiskekonserves

Feerdiglavet suppe

Madkultur18

Figur 33 viser udviklingen i de udvalgte con-
venience-produkter, fra 2016 til 2018.

Som det fremgér af figuren, er der sket et
faldinogle af de convenience-produkfer,
som typisk vilindgd i mere 'tunge’ retter;
retter der tilberedesigryde, og som for

Figur 33

Udviklingibrug af udvalgte
convenience-produkter

Udvikling i danskernes brug af
convenience-produkterimadlavningen.

W 2016 2018

I 59

5%
I, 7

5%
I 2

5%

B 1

1%

I 2

3%

I 2

0,5%

mange danskere maske egner sig ddrligt
pd varme solrige dage. Det geelder sovs fra
pulver eller glas, bouillon eller fond, og ked
og grentsager fra frost. Faldetilige netop
disse convenience-produkter, skal derfor
nokihejere grad ses som et resultat af det
historisk varme og solrige vejr, pa tidspunk-
tet for dataindsamlingen, fremfor et reelt
faldiindtaget af convenience produkter
generelt, hvilket understettes af meldinger
om vaekstisalget af convenience varer hos
detailhandlen®.

11%

12%

Kilde: Madindeks 2016 & Madkultur18
2016 (N=1.679),2018 (N=1.611)
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Convenience-
produkter

De nemme og
feerdiglavede

Figur 33 viser blandt andet, at hvor deri
2016 var 8% af aftensmaltiderne i Danmark,
derindeholdt feerdigtilberedt ked eller fisk,
er det steget til 11% af mdltiderne i 2018.
Omvendt kan vi se, at ked fra frost og gront-
sager frafrosterfaldet fra henholdsvis 13%
til 12% og fra 11% til 10%.

Det ervigfigt at pointere, at listen over disse
produkter pdingen made er en udtemmen-
deliste over convenience-produkter,og den
kan derfor ikke bruges som udtryk foren
genereludviklingibrugen af convenience.

Som pavist i kapitel 3, mé& brugen af feerdig-
kebte elementerimadlavningen nedven-
digvis generelt veere steget over de senere
dr, eftersom den helt hjemmelavede mad er
faldet fra 55% til 48%. Listen her beskriver
dermed udelukkende udviklingen inden for
de udvalgte convenience-produkter.

Nem convenience

Karakteriseres ved, at de gor det lettere at
opbevare og tilberede maden, og de kom-
penserer dermed primaert for tidsforbrug og
fysiskindsats. Det er sdledes produkter, der
understotter madlavningen.

Faerdiglavet convenience

Karakteriseres ved, at de har en hoejforar-
bejdningsgrad. Det betyder, at arbejdsind-
satsen er minimal i forbrugerens kekken.
Produkterne anvendes som kompensation
for manglende feerdigheder og/eller tid.
Deterihojere grad produkter, der erstatter
madlavningen.

Nemme og faerdiglavede
convenience-produkter

For at komme naermere danskernes egen
skelnen mellem hjemmelavet mad og mere
eller mindre feerdiglavet mad, lavede vi i
2016 en raekke analyser af netop defte. Her
fokuserede viszerligt pd, om mdltider blev
karakteriseret som hjemmelavet eller ej
sammenholdt med, om der indgik feerdig-
lavede elementer i maltidet. Altsd, hvor
hjemmelavet opfattes et mdltid, nar der
bruges forskellige af de udvalgte conve-
nience-produkter. Analyserne forte fil en
opdeling af convenience-produkterneito
grupper:'nemme’ og'feerdiglavede’ conve-
nience-produkfer.

Tallene fra 2018 understotter denne op-
delinginem og feerdiglavet convenience.
Figur 34 viser, hvilken betydning brugen af
de forskellige convenience-produkter har
for folks opfattelse af, hvor hjemmelavet
maltidet er.

Produkter - nem convenience

Ked frafrost, grentsager fra frost, grent-
sagskonserves, fiskekonserves,
feerdigsnittede grentsager, bouillon eller
fond.

Produkter - feerdiglavet convenience
Ked og fisk der var kebt feerdigtilberedt,
feerdiglavet sovs fra pulver eller glas,
krydderiblandinger og maltidskit,
feerdiglavet suppe, feerdiglavet dej/bred,
feerdigretter.

Madkultur18

Bouillon eller fond

Grentsager fra frost
Grentsagskonserves

Kod fra frost

Fiskekonserves

Krydderiblanding og maltidskit
Feerdigsnittede grentsager

Kod eller fisk der var kebt filberedt
Sovs fra pulver eller glas
Feerdiglavet dej/bred

Feerdigret

Ingen af ovenstdende

Madkultur18

Som det fremgér af figuren, bruges visse
convenience-produkter, sdsom bouillon,
grentsager fra frost og grentsagskonser-
ves, i maltider, som mange stadig karak-
teriserer som helt hjemmelavet. Disse
produkter er altsd med til at under-

stotte madlavning, der opfattes som hjem-
melavet.

Figur 34

Convenience-produkter der under-
stotter eller erstatter madlavningen

Opfattelse af hvor hjemmelavet maden eri
forhold til brugen af forskellige
convenience-produkfer.

M Helthjemmelavet [l Overvejende hjemmelavet

72%

64%

57%

54%

40%

41%

43%

31%

31%

17% 57%

13% 51%

73%

|\|
W

Omvendt er der ogsd en raekke convenien-
ce-produkter, der sjeeldent indgdr i maltider,
som vurderes som helt hjemmelavede. Det
geelder ked eller fisk, der var kebt filberedt
(f.eks. feerdigkebte fiskefrikadeller), sovs
fra pulvereller glas, faerdiglavet dej og bred
(f.eks. teertedej) samt, ikke overraskende,
deciderede feerdigretter (f.eks.frossen
lasagne). Disse produkter er altsé i hejere
grad med til at erstatte madlavningen, som
derfor opfattes mere faerdiglavet.

Overvejende feerdigmad

N

7%

32%

8%

37%

56%

55%

40%

43%

62

{2

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.611)



Faerre danskere, der bruger faerdigtil-
beredt ked eller fisk, opfatter maltidet
som faerdiglavet

Analyser fra 2016' viser, at kedet spiller en
seerligrolleiforhold til, hvor hjemmelavet
man vurderer sin aftensmad. Hvis kedet

er kobt feerdigtilberedt, vilmange opfatte
mdltidet som feerdiglavet.

Figur 35 tager udgangspunkt i de mdltider,
hvoriderindgdr feerdigtilberedt ked eller
fisk (fx feerdigkebte fiskefrikadeller og
feerdigstegt kylling). Som det fremgér af
figuren, er andelen af de danskere, der har
brugt feerdigtilberedt ked eller fiski mad-
lavningen, og som opfatter méltidet som
'overvejende feerdiglavet’, faldet fra 38% i
2016 1il 26% i2018.

Figur 35

Faerre danskere, der bruger faerdigtilberedt

ked eller fisk, opfatter maltidet som
overvejende faerdiglavet

Udvikling i opfattelsen af hvor hjemmelavet
madltidet er, ndr faerdigtilberedt ked eller fisk

indgdrimadltidet.

M Helt hjemmelavet [l Overvejende hjemmelavet

2016

2018
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Der kan veere forskellige faktorer, der spiller
ind her,og der kan blandt andet veere brugt
andre convenience-produkter, som viikke
har spurgtind til, der kan veere medvirken-
de drsag til, om man opfatter mdltidet som
hjemmelavet eller e;.

Derudover kigger viher paenlille del af
befolkningen, nemlig de danskere der har
brugt feerdigtilberedt ked eller fisk, og det
gor den statistiske analyse svagere. Samlet
setindikerer figuren dog, at faerre danskere,
der har brugt feerdigtilberedt ked eller fisk,
opfatter méltidet som overvejende faerdig-
lavet.

Overvejende feerdigmad

Kilde: Madindeks 2016 & Madkultur18
2016 (N=1.679),2018 (N=1.611)
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Figur 36

Convenience-
produkter i aftens-
maden

Andel af danskernes
aftensmdltider, hvori
derindgdrde nemme
og feerdiglavede
convenience-produkter,
derer spurgfind fil.

Samlet setindgdrde
nemme og feerdiglavede
convenience-produkfer,
viharspurgtindtil, i
48% af alle danskernes
aftensmadltider.

Madkultur18

Samme fordeling af feerdiglavet ognem
convenience som for to dr siden

Figur 36 viser, at nemme convenience-pro-
dukterindgdri20% af danskernes mdltider
og feerdiglavede convenience-produkter
indgdri17% af maltiderne. Det er den
samme fordeling somi2016 (tal ikke vist).
Derudover er der 10% af maéltiderne, hvori
derindgar bdde nemme og feerdiglavede
convenience-produkter.

Samlet setindgdr de nemme og faerdiglave-
de convenience-produkter, vi har spurgtind
til, i 48% af alle danskernes aftensmaltider.
Ndar viforholder dette til de overordnede
pointer fra kapitel 3, der viser, at derer
feerre danskere, der laver helthjemmelavet
mad, indikerer det samlet set, at det bdde er
brugen afnemme og feerdiglavede conveni-
ence-produkter, der er steget.

[l Aftensmad uden brug af convenience-produkter
(inkl. maltider spist pa restauranter som take away)

Aftensmad med nemme convenience-produkter

Il Aftensmad med feerdiglavede convenience-produkter

Aftensmad med bade nemme og feerdiglavede convenience-produkter

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)

73



5.2 Brug af nem og
ferdiglavet convenience

Figur 37

De convenience-produkter, vihar spurgt
ind til, indgariknap halvdelen af dansker-
nes aftensmdltider (jf. figur 36). Men hvem
bruger hvilke typer af convenience-produk-
ter? Og i hvilke madlavnings- og mdltids-
situationer kommer deibrug? Og hvordan
pavirker det vores vurdering af mdltidet?
Det kigger vinaermere pd her.

Faerdiglavet convenience i byerne og
nem convenience palandet

Bopael spiller enrolle for hvilke convenien-
ce-produkter, der bruges i madlavningen.
Selvom undersegelsen viser, at der ikke er
nogen regional forskel pd, hvorilandet der
bruges feerdiglavet og nem convenience,

Faerdiglavet
convenienceibyerne
ognem convenience
palandet

21%

Andel af danskere,

der harbrugtnemme
og feerdiglavede
convenience-produkter
imadlavningen, fordelf
pd urbaniseringsgrad.

10%

B Nem convenience
B Fzerdiglavet convenience

Bd&de nem og feerdiglavet
convenience

En stor by

74

22%

10%

En stor provinsby

ses der enklarforskeliforhold til, om man
bor pélandetelleribyen.

Som figur 37 viser, tegner der sig et klart bil-
lede af, at nemme convenience-produkfer,
som er med fil at understette madlavning-
en, er mere udbredte pd landet, mens de
feerdiglavede convenience-produkter,som
i hojere grad erstatter madlavningen, er
mere udbredteistorbyerne. Det understot-
ter tidligere pointer om, at der bruges mere
tid pd madlavningen, og at maden er mere
hjemmelavet pé landet.

26%

18%

O,
10% 9%

En mindre by P& landet

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.959)
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Danskere, der spiser alene,
brugerihojere grad faerdig-
lavede convenience-
produkfer.

Figur 38

Faerdiglavet convenience
bruges oftere, ndar vi
spiseralene

Andel af danskere, der
bruger convenience-
produkter, fordelt p&
spisesituation.

26%

9%

Spiseralene

Madkultur18

B Nem convenience
B Fzerdiglavet convenience

Bd&de nem og feerdiglavet
convenience

21%

11%

Spiser sammen med andre

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)

Faerdiglavet convenience bruges oftere,
nar vispiser alene

En anden faktor, der har betydning for, om vi
bruger den ene eller anden slags conveni-
ence-produkter, er det sociale aspekt om-
kring maltidet; Spiser vimaden alene eller
sammen med andre? Danskere, der spiser
alene, brugerihejere grad feerdiglavede
convenience-produkter.

Figur 38 viser, at 35% af de maéltider, der
spises alene,indeholder mindst ét af de
feerdiglavede convenience-produkfer,
hvilket kun gaelder for 25% af de maltider,
der spises sammen med andre. Omvendt er
andelen af nemme convenience-produkter
hojere i de maltider, som spises sammen
med andre sammenlignet med dem, man
spiseralene.
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Figur 39

Faerdiglavet convenience
bruges oftere, nar vigor
mindre ud af maltidet

Andele af danskere,
derbruger hhv. de faerdig-
lavede og nemme
convenienceprodukteri
forhold til, hvor meget man
gor ud af maltidet.

B Nem convenience
B Fzerdiglavet convenience

Bd&de nem og feerdiglavet
convenience

76

Faerdiglavet convenience bruges oftere,
ndr vi gor mindre ud af maltidet
Tilsvarende ser vien tydelig sammenhaeng
mellem, hvor meget man ger ud af mdltidet,
ogihvorhejgrad der anvendes feerdiglave-
de convenience-produkter.

Figur 39 viser, at nemme convenience-pro-
dukterilangt hejere grad bruges i mdltider,
derer gjort mere ud af end normalt, mens
feerdiglavet convenience ilangt hejere grad
brugesimaltider, der er gjort mindre ud

af end normalt. Nemme convenience-pro-
dukter kan altsdihejere grad bruges til at
understotte de maltider, man ger ekstra ud
af, mens brugen af faerdiglavede convenien-
ce-produkterihojere grad indikerer, at man
har gjort mindre ud af maltidet.

37%
34%

24%

Det sociale aspekt, og hvorvidt man ger
mere eller mindre ud af maltidet, haenger
naturligvis ogsd@ sammen. Om det er det
ene eller det andet, der er bestemmende
forbrugen afnemme eller faerdiglavede
convenience-produkter, kan ikke konklude-
res, men viser altsd en klar sammenhaeng
mellem brugen af convenience-produkter,
ogomman spiser alene eller ej, ogom man
gore mere eller mindre ud af maltidet.

Samlet settegner der sig et billede af, at
hjemmelavet mad, understettet af nem
convenience eller ej, er noget, man spiser
sammen med andre. Hiemmelavet mad er
endel af noget socialt. Omvendt prioriteres
madlavningen ikke, ndr vier alene. Vi gor
mindre ud af maltidet, ndr vi spiser alene
(tal ikke vist), og vi bruger mere feerdiglavet
convenience.

31%

24%

15%
13%
9% 9%
4%

Gjorde noget Gjorde lidt Hverken mere Gjorde lidt Gjorde meget
mere ud af mere ud af eller mindre end mindre ud af mindre ud af

maltidet end maltidet end normalt maltidet end maltidet end

normalt normalt normalt normalt

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.033)
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Faerdiglavede convenience-produkter
sparer tid, men smager darligere og
vurderes som mere usundt
Somvisdikapitel 30g 4, bruger dansker-
ne mindre tid pd madlavningen, jo mindre
hjemmelavet dener.Og visd& ogsd, at man
er mindre tilfreds med mdltidet, bdde i
forhold tilsmag, sundhed og helt generelt,
desto mindre hjemmelavet maden er. Sam-
me tendenser viser sig, ndr vi underseger
opfattelsen afmaden ud fra,om man har
brugt nem convenience eller feerdiglavet
convenience.

Brugen af feerdiglavede convenience-pro-
dukter har en negativ betydning for bade
smag, sundhed og generel tilfredshed med
mdaltidet. Nemme convenience-produkter
har derimod ingen signifikant sammen-
haeng med tilfredsheden eller smagen af
mdaltidet. Det betyder, at brugen afnemme
convenience-produkter ikke pdvirker, hvor
godt maden smager, og hvor filfreds man er
med maden.

Det tegner et billede af, at danskerne maske
noktagerimod den tidsbesparelse, som
seerligt de feerdiglavede convenience-pro-
dukter tilbyder, men det er ikke uden at fele,

18 %

af danskerne oplever, at
manglende madlavnings-
evner hindrer dem i at lave
hjemmelavet mad.

5.5 Convenience 0g
feerdigheder

at man gdr pd kompromis med tilfreds-
heden, sundheden og smagen.

Men er det udelukkende for at spare tid,
eller pd grund af manglende lyst til at lave
helt hjemmelavet mad, at danskerne bruger
de feerdiglavede elementer? Eller skyldes
det ogsd, at mange ikke har de nedvendige
evner til at lave helt hjemmelavet mad? Det
kigger vinaermere pdidetfolgende.

Jo darligere madlavningsevner desto
storre sandsynlighed for feerdigretter
Alle vores analyser peger pd, at dereren
klar sammenhaeng mellem madlavnings-
feerdigheder, og hvor hjemmelavet maden
er.Generelt oplever cirka en femtedel (18%)
af danskerne, at manglende madlavnings-
evner hindrer demiatlave hjemmelavet
mad, og en fjerdedel af danskerne foler ikke,
at deres madlavningsevner er tilstraekke-

lige.

Kigger vinaermere pd disse sammenhange,
kan vi se, at utilstraekkelige madlavnings-
evner forer til flere feerdigretter. Saledes er
det mere end hver tredje af de danskere, der
har tilberedt feerdigretter, som ikke foler, at
deres madlavningsevner er tilstraekkelige.

34 %

af de danskere, der har
tilberedt faerdigretter, mener
ikke, at deres madlavnings-
evner er filstraekkelige.
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Helt hjemmelavet

Overvejende hjemmelavet

Overvejende faerdiglavet

Feerdigretter

78

Figur 40 viser sammenhaengen mellem dan-
skernes madlavningsevner, og hvor hjem-
melavet den aftensmad, man har tilberedt,
er.Figuren viser entydelig forskel imad-
lavningsevner, mellem de danskere, der

har tilberedt overvejende hjemmelavede
mdltider og de danskere, der har tilberedt
overvejende feerdiglavede maltider.

15% af dem, der har filberedt overvejende
hjemmelavede mdltider, vurderer deres
egne madlavningsevner som ufilstraekkeli-
ge, mens 25% afdem, der har tilberedt

Figur 40

Utilstraekkelige madlavningsevner forer til

flere feerdigretter

Vurdering af madlavningsevner i forhold til hvor
hjemmelavet maden er. Kun respondenter, der

selv har deltagetimadlavningen

M Tilstreekkelige madlavningsevner

overvejende faerdigmad, vurderer, at deres
evner er ufilstraeekkelige.

Endnutydeligere er det omkring de dan-
skere, der har tilberedt faerdigretter - her
vurderer 36%, at deres madlavningsevner
er utilstraekkelige.

Yderligere analyser viser, at de danskere,
der ikke opfatter deres manglende evner
somen barriere for atlave hjemmelavet
mad, har 2,4 gange sterre sandsynlighed
for atlave helt hjemmelavet mad end faer-
digretter,og 1,7 gange storre sandsynlig-
hed for at lave overvejende hjemmelavet
mad end feerdigretter (tal ikke vist).

Il Hverken tilstraekkelige eller utilstraekkelige madlavningsevner

Utilstreekkelige madlavningsevner

55%

59%

24%

27%

49%

37%

26%

26%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.000)
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Helt hjemmelavet

Overvejende hjemmelavet

Overvejende faerdiglavet

Madkultur18

Feerdigretfter

Forskellige feerdigheder ogindstillinger
har betydning for hvor hjemmelavet
mad man laver

Vihar spurgt til en lang raekke overordnede
og generelle feerdigheder, handlinger og
indstillingeriforbindelse med madlavnin-
gen,ogifleretilfaelde servitydelige sam-
menhaenge mellem disse, og hvor hjemme-
lavet mad der laves.

| det felgende fremhaeves to indstillinger til
madlavning: hvor sikker man feler sig, nar
man skal preve nye retter, og om man kan
lave det meste af den mad, man gerne vil
lave fra bunden.

Figur 41

Usikkerhed ved at lave nye retter forer
til flere feerdigretter

Vurdering af hvor sikker man er ved nye
retteriforhold til hvor hjemmelavet maden
er. Kunrespondenter, der selv har
deltagetimadlavningen

M Pa sikker grund ved nye retfter

Figur 41 viser, at blandt de danskere, der
har tilberedt feerdigretter, foler 32% sig
usikre ved at skulle prove nye retter. Det er
mere end dobbelt sé mange som blandt de
danskere, der har lavet helt hjemmelavet
mad.

Omvendt feler 54% af de danskere, der har
lavet helthjemmelavet mad, sig sikre ved at
preve nye retter, hvilket gaelder for 39% af
de danskere, der har tilberedt feerdigretter.

Il Hverken pé sikker eller usikker grund ved nye retter

P& usikker grund ved nye retter

54%

46%

35%

39%

30%

33%

40%

28%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.004)
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Yderligere analyser
(tal ikke vist)

Tilsvarende viser figur 42 en sammenhaeng
mellem, om man feler, man kan lave det
meste af den mad, man gerne vil lave fra
bunden, og hvor hjemmelavet mad man
tilbereder. 79% af de danskere, der har lavet
helt hjemmelavet mad, mener ogsd, at de
kan lave det meste af den mad, de gerne vil
lave fra bunden. Hvorimod kun 53% af de
danskere, der har tilberedt faerdigretter, me-
ner detsamme.

Samlet set viser figur 40, 41 og 42 altsé en
klar sammenhaeng mellem forskellige faer-
digheder ogindstillinger tilmadlavning, og
hvor hjemmelavet mad man laver. Jo bedre
man er til at lave mad, og jo mere sikker man
foler sig, desto sterre sandsynlighed er der
for,at maden er hjemmelavet.

Omvendt ferer manglende feerdigheder og
tfryghedtil strerre sandsynlighed for, at man
laver feerdigretter. Figurerne viser dog ogsé,
atmange af dem, der laver feerdigretter,
rent fakfisk har evnerne til at lave mad fra
bunden og ogsd feler sig sikre herved. Her

1.

Jo mindre man normalt tilsmager sin
mad under tilberedningen, desto sterre
sandsynlighed er der for, at man laver
feerdigretter.

2.

Jomere utryg man er ved at lave mad
fra varer man hariforvejenikeleskabet,
desto sterre sandsynlighed er der for, at
man laver faerdigretter.

er det altsd ikke faerdigheder, der mangler.
Her er detihojere grad tid og overskud, der
mangler.

Yderligere analyser (se nedenstéende) pe-
ger blandt andet pd tilsmagning af maden
som et centralt elementidet hjemmelave-
de maltid. Hvis man er vant til at tilsmage
maden undervejs, vilman formentlig ogsa
ramme ef mere tilfredsstillende resultat.
Det kan samtidig veere en af grundene til,
atdanskerne vurderer smagen af maltidet
hojere, desto mere hjemmelavet deter.

3.

Jo oftere man har svaert ved at finde p4,
hvad man skal lave til aftensmad, desto
sterre sandsynlighed er der for, at man
laver faerdigretter.

Madkultur18

Tilsmagning afmaden er et
centraltelementidet
hjemmelavede mdltid.

Figur 42

Manglende evne til atlave mad fra
bunden forer til flere faerdigretter

Vurdering af om man kan lave den mad, man
gernevil lave fra bunden, i forhold til hvor
hjemmelavet maden er. Kun respondenter,
der selv har deltageti madlavningen.

B Kan lave det meste fra bunden
B Kan hverken lave eller ikke lave det meste fra bunden

Kan ikke lave det meste fra bunden

Helt hjemmelavet

Overvejende hjemmelavet

Overvejende faerdiglavet

Feerdigretfter

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.001)

Madkultur18 81
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Faerdigtilberedt kod eller fisk opfattes
imindre grad som feerdiglavet

Andelen af danskere, der har brugt faerdig-
filberedt ked eller fiski madlavningen, og
som opfatter maltidet som faerdiglavet, er
faldet siden 2016. Det kan betyde nye méder
at forstdé brugen af convenience-produkter.

Faerdiglavet convenienceibyerne og
nem convenience palandet

Nemme convenience-produkter,som
understotter madlavningen, er mere
udbredte pd landet, mens de feerdiglavede
convenience-produkter,somihejere grad
erstatter madlavningen, er mere udbredte i
storbyerne.

Opsamling
Convenience-
b produkternes rolle

oty i madlavningen

Fardiglavede convenience-produkter
bruges oftere, nar man spiser alene og
gor mindre ud af maltidet

Mens nemme convenience-produkterihoje-
re grad indgdr i maltider, der er gjort meget
ud af og mdltider spist sammen med andre.
Der er altsd forskel i brugen af convenien-
ce produkteriforhold til méltidets sociale
dimension, og hvor meget der geres ud af
maltidet.

Darligere madlavningsevner forer til
flere ferdigretter

Enfemtedel af danskerne oplever, at mang-
lende evner hindrer demiatlave mad, og
mere end hver fredje dansker, der har filbe-
redt faerdigretter, foler ikke, at deres evneri
kokkenet er tilstraekkelige.
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laver danskerne?
Hvilken type af mad spiser danskerne? Hvad spiser vi 45 %
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6.1 Hvilken type mad
spiser danskerne?

86

Traditionel dansk mad
Historisk set

| dette kapitel ser vi pd&, hvilken type mad
danskerne laveri2018. Undervejs samler
viop pé& nogle af de tidligere analyser i
rapporten og uddyber disse ved atind-
drage forskellige typer af mad, dét vi
kalder’kulinariske profiler’.

Traditionel dansk mad er stadig den
mest populeere madi Danmark

| 2015 fandt vi ud af, at traditionel dansk
mad og moderne dansk mad var de mest
populzere kulinariske profiler. S& populaere,
at 63% af alle aftensmaltider blev katego-
riseret som enten traditionel eller moderne,
dansk mad. Figur 43 viser udviklingenii
udbredelsen af de forskellige, kulinariske
profiler siden 2015. Som det fremgdr af fi-
guren, er det (stadig) ikke til at komme uden
omden traditionelle danske mad. Hele 46%
af danskerne haridrvurderet deres mad

Traditionel dansk mad forbindes ofte med
ked, sovs og kartofler. Det kan spores helt
tilbage til slutningen af 1800-tallet, hvor
madkulturen i Danmark gennemgik noget,
der minder om en revolution. Nye maskiner,
ny infrastruktur og nye organisationsformer
beted, at mange af de fedevarer, vi kender
og brugeridag, blev gjort bredt tilgaengeli-
ge. Det var f.eks. hakkeked, smor (og seerligt
margarine), maelk og kartofler.

til at veere 'traditionel dansk mad, og det er
faktisk en lille stigning siden 2015, hvor 42%
af danskerne havde spist traditionelt dansk.
Og’'moderne dansk mad’ er stadig den
naestmest udbredte kulinariske profil, men
her ser viomvendt et fald siden 2015. Figur
47 viser, at 21% af danskerne i 2015 spiste
moderne dansk mad, men det er faldet til
13%i2018.Samlet set ser vi altsd et lille fald
idansk mad. Fra 63%i2015 1il 59%i2018.

Det er desuden pafaldende, hvor lille udvik-
ling viseriforhold fil de evrige kulinariske
profiler. Bortset fra forskydningen mellem
traditionel og moderne dansk mad, og det
samlede fald i dansk mad, er fordelingen
afkulinariske profiler stort setden sammei
2018 somi2015.

Den danske 'traditionelle’ madkultur, der
blev til op gennem 1900-tallet, havde disse
produkter og seerligt hakkekedet som
omdrejningspunkt. Mens briterne aftog ba-
conen, matte danskerne spise sigigennem
resten af kedet. Det er forst fra 1970’erne og
frem, at pasta, kylling og salater af blad-
grent for alvor kom p& menuen i de danske
hjem.

Madkultur18

Traditionelt daansk

Moderne dansk

Italiensk

Amerikansk

Andef sydeuropaeisk

Mellemestligt

Asiatisk

Mexicansk

Andet

Madkultur18

Yderligere analyser viser, at danskere under
50 &r er begyndt at spise mere traditionel
dansk mad, mens danskere over 50 ar er
begyndt at spise mindre.

Figur43

Danskerne spiser fortsat traditionel
og moderne dansk mad

Udvikling i aftensmadltidets
kulinariske profil.

B 2015 2018

Traditionel dansk mad er dog stadig mest
udbredt blandt de seldre - mere end halv-
delen af de +50-ariges aftensmdltider er
kategoriseret som traditionel dansk mad.
Det generelle fald i moderne dansk mad er
derimod fordelt pd alle aldersgrupper, dog
med et markant sterre fald i aldersgruppen
35-49 ar (tal ikke vist).

_ 42%

I, 1%

13%

I 10%

10%

B o

4%

5o

4%

B 1

2%

I <

6%

2%

2%

I 12

13%

46%

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=2.339),2018 (N=1.977)
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Kylling med kartofler og/
eller grent ligger fortsat
overst pd top fem over mo-
derne danske retter.

88

Kylling med kartofler og/eller grent er
ved at blive en klassiker

Det er danskerne selv, der har kategoriseret
deres aftensmdltid, og derfor kan forskyd-
ningen mellem traditionel og dansk mad
ogsd tilskrives, at samme retter kategorise-
res pd nye méder. Tabel 2 viser udviklingen i
de hyppigste traditionelle og moderne dan-
ske retter. Tabellen viser blandt andet, at
retten’kylling med kartofler og/eller grent’
ihejere grad end i 2015 bliver kategoriseret
som traditionel dansk mad.

Den hyppigste traditionelle danske ret i
bade 2015 0g 2018 er rugbred med pélaeg.
Ogbegge arerdet mere end hver tiende
traditionelle danske ret, som bestdr af rug-
brod med pdlaeg. 69% af de danskere, der
har spist rugbred med pdlaeg har katego-
riseret det som traditionel dansk mad (tal
ikke vist).

Det er ydermere interessant, at laks opfat-
tes som’'moderne dansk mad’, og at der ikke
ernogle deciderede fiskeretter blandt de
mest populaere traditionelle danske retter.
Generelt er de forskellige fiskeretterihojere
grad kategoriseret som moderne dansk
mad (tal ikke vist).

Madkultur18

Tabel 2

Top 5 traditionelle og
moderne retter

Udvikling i de hyppigste

traditionelle danske retter
og moderne danske retter.

Madkultur18

Kod og kartofler horer til traditionel
dansk mad, grontsager er oftest en del
af moderne dansk mad

Madens kulinariske profil har ogsé betyd-
ning for, hvilke r@varer der kommeribrug.
Figur 44,45 og 46 viser andelen af retter,
som ked, kartofler og grentsager indgdri,
fordelt p& udvalgte kulinariske profiler. Som
det fremgar af figur 44, er det oftest de
amerikanske retter og de traditionelle dan-
ske retter, somindeholder ked. 88% af de

2015

Top 5 traditionelle danske retter

amerikanske retter indeholder ked, 0g 81%
af de traditionelle danske retter indeholder
ked. Samtidig viser figuren, atjo mere 'ek-
sotiske’ kokkener maden kommer fra, desto
mindre ked indgdr i retterne.

Figur 45 viser ogsd, at derindgdr vaesentligt
flere grentsager (bd&de ré& og tilberedte) i
moderne danske retter end i de traditionelle
danske retter. Omvendt viser figur 46, at der
indgdr flere kartofler i de traditionelle

2018

Top 5 traditionelle danske retter

Ret Andel af Ret Andel af
maltider (%) maltider (%)
Rugbred med pélaeg 11,1% Rugbred med pélzeg 11,1%
Frikadeller 5,7% Kylling med kartofler 6,3%
og/eller gront

Hakkebof 51% Bof med tilbehor 5,0%

Suppe 51% KOTe'erHTlelgf sch- 4,3%

Koteletter og sch- 4,8% Frikadeller 4,0%
nitzler

2015

Top 5 moderne danske retter

Andel aof

et maltider (%)

Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=989),2018 (N=887)

2018

Top 5 moderne danske retter

Andel aof

HeL maltider (%)

Kylling med kartofler 7.6% Kylling med kartofler 10,0%
og/eller gront og/eller gront
Kalve- og oksesteg 7,3% Bof medtilbehor 6,2%
Bof med tilbehor 59% Koteletter og sch- 4,8%
nitzler

Koteletfer og sch- 5,3% Rugbred med pdlaeg 4,5%
nitzler

Helstegt svinemeor- 3.9% Laks 41%

brad

Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=490),2018 (N=286)
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Traditionelt daansk

Moderne dansk

Italiensk

Amerikansk

Andet sydeuropaeisk

Asiatisk

Andet

danske retter end i de moderne danske
retter. Generelt viser figur 45 ogsa, at
brugen af grentsager er meget udbredtide
asiatiske refter og i andet sydeuropeeisk,
f.eks.fransk, greesk og spansk mad. Det er
samtidig de kulinariske profiler med den
laveste andel af ked.

Som beskrevetikapitel 1, er andelen af
aftensmaltider, hvori ked indgar, stort set
uzendret siden 2015. Naesten tre ud af fire
aftensmaltider indeholder stadig ked.

Derimod er andelen af aftensmaltider med
kartofler faldet drastisk. Dette drastiske
fald fordeler sig nogenlunde jeevnt pé de
forskellige kulinariske profiler, mens ande-
len aftraditionelle danske retter med ked,

faktisk er steget med 6% siden 2015 (tal ikke

vist).

Figur a4

Kod er oftest en del af amerikansk mad
ogtraditionel dansk mad

Andel af aftensmaltider med ked, fordelt pa
kulinariske profiler.

Detre figurer peger pé& en generel ud-
fordring; den mest populaere kulinariske
profil, traditionel dansk mad, driver et hojt
kedforbrug og samtidig det laveste forbrug
af grentsager. Ud fra en sundhedsmaessig
befragtning og et baeredygtighedsperspek-
tivunderstreger det behovet for en levende
madkultur, der kan udvikle sig dynamisk og
inddrage ked og grentsager pd nye méder.

81%

69%

75%

88%

67%

64%

57%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)
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Traditionelt daansk

Moderne dansk

Italiensk

Amerikansk

Andet sydeuropaeisk

Asiatisk

Andet

Traditionelt daansk

Moderne dansk

Italiensk

Amerikansk

Andet sydeuropaeisk

Asiatisk

Andet

Madkultur18

Figur 45

Grontsager er oftest endel af moderne
dansk mad og asiatisk mad

Andel af aftensmaltider med grentsager,
fordelt pd kulinariske profiler

53%

81%

54%

57%

74%

78%

55%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)

Figur 4é

Kartofler er oftest en del af traditionel
og moderne dansk mad

Andel af aftensmaltider med kartofler,
fordelt pd kulinariske profiler.

47%

37%

7%

31%

30%

5%

17%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)
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Faldihelt hjemmelavet og stigning i
take away inden for alle kulinariske
profiler

Hvilken betydning har det for, hvor hjemme-
lavet mad der spises i Danmark, n&r andre
kulinariske profiler bliver en del af madkul-
furen? Figur 47 viser udviklingeniandelen
afhelt hjemmelavet mad, take-away og faer-
digretterinden for de forskellige kulinariske
profiler. Figuren afspejler en hovedpointei
Madkultur18: Der er sket et fald i antallet af
helt hjemmelavede mdltider og en stigning

i take-away-mdltiderne og feerdigretterne.
Dennetendens er geeldende ved alle de
kulinariske profiler -omend tydeligere for
nogle kulinariske profiler end andre.

Som det fremgar af figuren, er der sket et
saerligt stort skred omkring de asiatiske
aftensmdltider. 12015 var 66% af mdltiderne
helthjemmelavede.| 2018 er det faldet til
35%.0g det er seerligt take-away og faerdig-
retter, der har erstattet de helt hjemmelave-
de mdltider.12015 bestod asiatisk mad af
10% feerdigretter og take-away. 2018 er det
tal steget til 37%. En mulig forklaring p& det-
te er, at seerligt thai-mad og sushi har vundet
storre indpasibyer over hele landet, og ikke
leengere kun er populeertide storste byer.

Samlet set viser figuren, at det stadig er
traditionel dansk mad og moderne dansk
mad, som er mest hjemmelavet. Det er ogsd

6.2 Hvilken type mad
laver danskerne?

i denne kategori, at der er mindst take-away
og feerdigretter. En del af forklaringen pd
dette mé handle om udbud: At der er feerre
take away-steder, som tilbyder traditionel
og moderne dansk mad, sammenlignet
med f.eks. pizzeriaer,amerikansk fastfood
og de fernzaevnte asiatiske muligheder. En
anden forklaring kan veere, at man feler sig
pd& mere sikker grund, nédr man selv skal
lave dansk mad, fremfor mad med andre
kulinariske profiler.

Det er vigtigt, at madkulturen i Danmark
hele fiden udvikles og feerdighederne
styrkes, hvis ikke inspirationen fra forskel-
lige verdenskekkener blot skal fere til mere
take-away og flere faerdigretter, men at
man ogsa selv tor at preve kraefter med at
tilberede andre kulinariske profiler end de

37 %

af de asiatiske retter
bestdr af feerdigretter
og fake-away.

Madkultur18

Figur 47

Danskmad og andet
sydeuropxisk mad driver
de helt hjemmelavede
maltider

Udvikling i andele af

helt hjemmelavet mad samt
feerdigretter og take-away,
fordelf pd forskellige
kulinariske profiler.

W 2015 2018

Andelen af asiatiske
faerdigretter og take-away
er steget markant

siden 2015.

Madkultur18

Helt hjemmelavet
75%
66% 66%

o, o,
61% 57% 61%

40%
33%

29%

Traditionelt  Moderne Italiensk  Amerikansk Andet
dansk dansk

Faerdigretter og take-away

0
1% 43%
31%
24%
19%
8% 8% 8%
3% 4%
H - []
Traditionelt  Moderne Italiensk  Amerikansk Andet

dansk dansk

sydeuropaeisk

sydeuropaeisk

65%
50%
41%
35%
Asiatisk Andet
37%
20%
[+
10% 8%
Asiatisk Andet

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18

2015 (N=1.868),2018 (N=1.872)
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Moderne dansk mad og andet syd-
europxisk vurderes oftest som sundt
ellerrigtig sundt

Figur 48 viser, at de samme kulinariske
profiler, hvor derindgdr feerrest grentsager
og mest ked (jf.figur 44 og 45), samtidig

er de profiler, som kun et f&tal af dansker-
ne vurderer som rigtig sunde. Det gaelder
for bdde amerikansk mad, italiensk mad

og traditionel dansk mad. Figuren viser
samtidig, at den amerikanske og italienske
mad vurderes som mestusund. Hele 46% af
de amerikanske refter vurderes som enten
usunde eller meget usunde. Det haenger
blandt andet sammen med, at mange af
disse retter spises som take-away og

Figur48

Moderne dansk mad vurderes
somdensundeste mad

Vurdering af hvor sundf affensmdltidet er
i forhold fil forskellige kulinariske profiler.

M Rigtig sundt Sundt [l Hverken sundteller usundt Usundt

Traditionelt dansk 7%

Moderne dansk 23%
Italiensk

Andet sydeuropaeisk

Asiatisk

Andet
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feerdigretter, hvor take-away og feerdigret-
ter generelt vurderes som de mestusunde
aftensmaltider (jf. kapitel 3).

Det er bemaerkelsesveerdigt, af traditionel
dansk mad sjeeldent vurderes somrigtig
sundt, ndr en stor del af disse maltider er
helt hjemmelavede. Analyser i kapitel 3 vi-
ser,aftjo mere hjemmelavet maden er, desto
sundere vurderer man den fil at veere. Den
traditionelle danske mad vurderes altsé
sjeeldent som rigtig sund pa trods af, at den
oftest er hjemmelavet. Den moderne danske
mad vurderes til gengaeld oftest somrigtig
sund.

Vores analyser pegeriden sammenhaeng
pd, at danskerne har en tendens til at
kategorisere den samme reft, f.eks. bofeller
koteletter, som enten traditionel eller mo-
derne danskmad, afhaengig aftilbehoret.
Det betyder, at bof opfattes som traditionel
danskmad, hvis den serveres med sovs og
kartofler, men som moderne dansk mad,
hvis den serveres med sovs og gron salaft.

Meget usundt
4
46%

34%

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.964)

Madkultur18

P& samme mdde vurderes den asiatiske
mad som mere sund, end f.eks. den ame-
rikanske og italienske mad, pé trods af, at
mange af disse aftensmadltider ogsé bestér
af feerdigretter og take-away. Det kan sd i
stedet skyldes, at asiatisk mad, modsat den
amerikanske, italienske (og traditionelle
danske) mad, er maltider, hvor der oftere
indgdr grentsager og i mindre grad ked.

Moderne dansk mad er noget,

vilaver sammen, spiser sammen og
serverer for gaester

Figur 49 viser, at danskerne i hojere grad
laver moderne dansk mad, ndr maden
tilberedes sammen med andre, ndr maden
spises sammen med andre, 0g, sidst men
ikke mindst, ndr maden serveres for gaester.

Figur 49

Moderne dansk mad nar vier
sammen

Forskellige madlavnings- og

maltidssituationeriforhold til
moderne dansk mad.

M Laver mad med andre

Madlavningssituation

Alle

Moderne dansk 15%

M spiser sammen med andre

Spisesituation
Alle 72%

Laver mad alene

Moderne dansk mad er altsd i hoejere grad
end traditionel dansk mad (tal ikke vist),
og de ovrige kulinariske profiler, mad, som
vigerne vil lave og spise i feellesskab og
servere for gaester.

Yderligere analyser viser, at andelen af
madinteresserede danskere er storre
blandt de danskere, der spiser moderne
danskmad og blandt de danskere, der spi-
serandet sydeuropaeisk mad (f.eks. fransk,
graesk, spansk). 64% af de danskere, der
spiser andet sydeuropaeisk mad, og 63%
af de danskere, der spiser moderne dansk
mad interesser sig for madlavning, mens
det geelder for 53% af den samlede befolk-
ning (tal ikke vist).

Samlet settegner det et billede af, at seerligt
den moderne danske mad og til dels den
sydeuropaeiske mad vurderes som sundere,
mere hjemmelavet, ogihejere grad laves og
spisesifallesskab og serveres for gaester.
Det minder pd mange mader om maltids-
idealet ’'Familiemaltidet’, som er idealet om
et hjemmelavet maltid med friske révarer,
som man sidder ned og spiser sammen med
andre (jf. kapitel 3).

M Deltog ikke i madlavningen

Spiser alene

Moderne dansk 81%

Har gaester / er selv gaest

Gaesterellerej
Alle 25%

Moderne dansk 32%

Madkultur18

Har ikke gaester / er ikke selv gaest

Kilde: Madkultur18
2018 (N=1.977)
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6.3 I hvilken

retning udvikler

madlavningen Sig?

Madkultureni Danmark er tidligere blevet,
og bliver fortsat, pavirket af forskellige ten-
denser og stremninger. | forhold til sundhed,
baeredygtighed og madens sociale aspek-
ter giver det mening at pdpege, at nogle
tendenser er mere gavnlige for madkulturen
end andre. Hvis den danske madkultur skal
holdesilive og udvikle sig, kraever det, at
danskerneiferste omgang laver mad, og

at der desuden bliver afprevet nye retter og
eksperimenteret med madlavningen.

Faerre danskere laver enret for

forste gang

Figur 50 viser, at pd en given aften laver 5%
af de danskere, som har deltageti madlav-
ningen, enret, de ikke har prevet at lave for.
Fra kapitel 2 ved vi, at omkring halvdelen

af danskerne deltageri madlavningen pé
en given aften, eller med andre ord at man

i gennemsnit deltagerimadlavningen hver
anden aften. Det betyder, at voksne danske-
re i gennemsnit afprever 9-10 nye retter pa
et &r. Resten af mdltiderne er gengangere.
Om det er meget eller lidt, er sveert at vurde-
re, men som figur 50 viser, s@ er det i hvert
fald faerre nye retter end for tre &r siden.

Her var det 8% af de danskere, der havde
deltagetimadlavningen, som lavede enret,
de ikke havde lavet for. Det svarer fil 14-15
nye retter pd et dr.

Tidligere har det szerligt veeret inden for
asiatiskog moderne dansk mad, at man har

96

afprovet nye retter, menibegge kategorier
erandelen af nye retterifald. Det er faktisk
kun den italienske mad, hvor der er flere,
der har afprevet nye retter. Det kan vaere et
tegn pd, at danskerne erien proces med at
adoptere andre italienske retter end bare
pizza, der ofte er forkleedt som convenien-
ce-produkft.

Hvis faldet i andelen af nye retter fortsaetter,
giver det udfordringer for at opretholde en
levende madkultur, der udvikler sig gennem
madlavningen.

Danskerne eksperimenterer sig stadig frem
P& trods af, at der laves faerre retter for
forste gang, eksperimenterer danskerne
stadig, nar de laver mad. Bdde omkring
den traditionelle danske mad og omkring
moderne dansk mad er der sket en stigning
iandelen af danskere, der eksperimente-
rer sig frem. Figur 51 viser, at andelen af
traditionelle danske maltider, som man har
eksperimenteret sig frem til, er steget fra
10% til 14%, mens andelen af moderne dan-
ske maltider, som man har eksperimenteret
sig frem til, er steget fra 31% til 38%.

Det kunne tyde pd, at selvom den samlede
andel af moderne danske aftensmaltider
erfaldet, sé er danskerne blevet sd trygge
ved dentype mad, at manihoejere grad ter
eksperimentere sig frem.
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Figur 50

Faldiandelen af aftens-
maltider, derlaves for
forste gang

Udvikling i andele af retter,
derblev laves for ferste
gang, fordelt pé forskellige
kulinariske profiler.

W 2015 2018

Figur 51

Danskerne
eksperimenterer
sig stadig frem

Udvikling i andel af retter,
hvor man eksperimenterede

sig frem, fordelt pa
kulinariske profiler.

W 2015 2018

Madkultur18

Omvendt ser viet markant fald i andelen af
danskere, der eksperimenterer sig fremidet
asiatiske kekken. En stor del af forklaring-
en her findes sandsynligvis i stigningeni
asiatiske feerdigretter (jf. figur 49).

At en stor del af danskerne eksperimenterer

sig frem haenger ogsé fint sammen med,
hvor danskerne fér deres inspiration til

14%

atlave mad fra. 41% af danskerne inspi-
reresihejgradaf hvad de harliggendei
koleskabetiforvejen (tal ikke vist). Det tyder
pd en bevidsthed omkring, at bruge de
rédvarer man har, hvilket béde kan skyldes
okonomisk nejsomhed og de seneste érs fo-
kus p& at undgd madspild. Naestflest (22%)
finder inspirationen til deres madlavning fra
familien (tal ikke vist).

18%

1% 10% 10%

9% 9%
8% 8% b b o
5%
4% 39, 3% ” Is%
[] ] °

Alle Traditio- Moderne Italiensk Amerikansk Andet Asiatisk Andet
nelt dansk syd-
dansk europaeisk

38%

31% 32%
22%22% 24% 940,
0,
100, 14% I

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=1.044)

45% 46%

37% 349% 359

29%

Alle Traditio- Moderne Italiensk Amerikansk Andet Asiatisk Andet
nelt dansk syd-
dansk europaeisk

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=1.044)
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Madlavningifamilien

Udover at f& inspiration fra familien, er fa-
milien ogsd der, hvor flest danskere leerer at
lave forskellige retter. 12015 havde 27% af
danskerne leert at lave deres aftensmaltid
fra familien. 1 &r er tallet faldet til 22%, men
familien er stadig den mest udbredte kilde
til at leere at lave mad (tal ikke vist).

Men hvilken type mad leerer danskerne sé
at lave affamilien? 12015 var det meget
tydeligt, at det var den traditionelle danske
mad, derihejgrad blev’overleveret’ fra
familien. Figur 52 viser, at deti dr stadig er
tilfeeldet, omend der er sket et fald i andelen
af traditionelle danske retter, som var tilleert
affamilien. Til gengzeld er andelen af ame-
rikanske, sydeuropzaeiske og asiatiske retter,
som man har leert at lave af familien, steget.

Det kan indikere en udvikling i den danske
madkultur, hvor udenlandske kulinariske
profilerihejere grad bliver integreret som
en del af familiemenuen og det repertoire,
man kan bruge, nér man skal lzere fra sig.

41%

af danskerne inspireres
i hej grad af, hvad de
har liggende i kele-
skabet i forvejen.

Der har de seneste ar
vaeret stort fokus fra mange
forskellige akterer for at fé
bernene medikekkenet.
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Figur 52

Danskerne laererde
traditionelle danske
maltider fra familien

Udviklingiandelen
afretter der lzeres af
familien, fordelt pd
forskellige kulinariske
profiler.

W 2015 2018
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43%
35%
18%
14% 1% . 12%
Traditionelt Moderne Italiensk
dansk dansk

Flere bornikokkenet

Endelig peger vores analyser pd, at der

er kommet flere bern med i kekkenerne.
Bornene har vaeret med fil at lave 12% af
samtlige hjemmelavede aftensmaltider hos
de danske bernefamilier. Det er en stigning
pd 4% i forhold til 2015™.

Der har de seneste dr veeret stort fokus fra
mange forskellige akterer for at fé bernene
med i kokkenet. Der er blevet satset massivt
med mange forskellige tiltag i forskellige
arenaer: Madkamp og DM i Madkundskab,
GoCook og Fars Kekkenskole, for blot at
naevne nogle af disse tiltag.

Hvis vi kigger neermere pd&, hvem der har
bern medikokkenet, finder viikke nogen
signifikante forskelle i forhold til sociode-
mografiske forhold. Der er dog umiddelbart
flere maend, der har bernene med i kekke-
net, hvilket understoetter forskellen mellem

maend og kvinderitilgangen til madlavning.

Mandenes hang til, at madlavningen godt
mé tage lidt leengere tid, og at den kan veaere
mere bdret afinteresse og ikke sé meget

16%
g 1P g M% %
Amerikansk Andet Asiatisk

sydeuropaeisk

Kilde: Madindeks 2015 og Madkultur18
2015 (N=1.313),2018 (N=1.044)

af pligt, stemmer fint overens med at have
bern medimadlavningen. Dog kan vi ikke
tilleegge det for stor betydning, for nér vila-
ver mere avancerede analyser p& sammen-
haengen mellem ken, og om man har bern
med i kekkenet eller ej, og kontrollerer for
blandt andet uddannelse, alder, region mv.,,
er sammenhangen ikke leengere betydelig.

| forhold til det store skred i den helt hjem-
melavede mad, som denne undersegelse
pd mange mdader har drejet sigom, er det
opleftende, at flere born kommer med i kok-
kenet. Det er ogsé opleftende, at det tyder
pd, at mange af de indsatser omkring at f&
bern (ogunge) fil at lave mad rent faktisk
virker. Det er godt nyt for madkultureni
Danmark.
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Opsamling
Disse typer af mad
spiser danskerne

Traditionel dansk mad er stadig den
mest populaere mad i Danmark

Mens andelen af moderne dansk mad er
faldet siden 2015, er andelen af traditionel
dansk mad steget. Samlet set er andelen af
dansk mad dog faldet siden 2015.

Kod og kartofler horer til i traditionel
dansk mad, grontsager er oftest en del
af moderne dansk mad

Derindgdrlangt oftere grentsager i moder-
ne dansk mad end i fraditionel dansk mad.
Traditionel dansk mad har derimod en hoj
andel afked og kartofler men den laveste
andel af grentsager.

Moderne dansk mad er sundest og
laves oftere, ndr man spiser sammen

- ogsamed gaester

Moderne dansk mad vurderes som den
sundeste mad, og deter mad, viihojere
grad end andre kulinariske profiler laver
og spiserifellesskab og serverer for vores
geester.

Faerre danskere laver enret

for forste gang

Voksne danskere afpreverisnit 9-10 nye
retter pd et @r. Resten af maltiderne er
gengangere. Det er et fald siden 2015, hvor
voksne danskere i snit afprevede, hvad der
svarer til 14-15 nye retter pd et ar.

Flere bornikokkenet
Dererenstigningiandelen afbern, der del-
tagerimadlavningenide danske bernefa-
milier. Det tyder pd, at de seneste drs store
fokus og forskellige indsatser for at f&d med
bernikekkenerne, virker.
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Om undersogelsen

Beskrivelse af

naevnte retter

Metode, data og analyse
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Hvad spiste du til
aftensmadigar?

| Madkultur-undersegelserne tager vi
udgangspunkt i danskernes aftensmaltid.
Aftensmaltidet har en seerlig positioniden
danske madkultur, da det er rammesaetten-
de for et socialt feellesskab og ofte opfattes
som dagens hovedmadltid. Afdenne grund
filleegges seerlige forventninger, normer og
veerdier til aftensmdltidet, hvorfor netop
dette mdltid er centraltiforhold til at forsta
den danske madkultur.

Mad- og spisevaner kan veere vanskelige
atundersege,damange har sveert ved at
vurdere og huske, hvor ofte de spiser det
ene, og hvor meget de spiser af det andet.
Nar vi sperger et repraesentativt udsnit af
den danske befolkning "Hvad spiste du fil
aftensmaltidet i gdr?”, skal respondenterne
forholde sig til en konkret mdltidssituation
dagen forinden. Det betyder, at malingen
og undersegelsen kommer til at handle
om, hvad danskerne faktisk spiste, fremfor
hvad man plejer at spise, hvad man gerne
ville have spist, eller hvad man teenker man
burde spise fremover. Tabel 3 viser et udsnit
af beskrivelserne af de retter, der er anvisti
rapporten.

Madlavning i fokus

Fokus for Madkultur18 er madlavning.
Derfor er danskerne blevet spurgtind til
en raekke madlavningspraksisser, der
relaterer sig til gdrsdagens aftensmaltid.

Herunder "Hvor lang tid brugte du pd at
lave mdltidet?”, "Hvor lang tid brugte du pa
at spise det?”, "Hvilke ingredienser indgik
derimdltidet?”, og "Hvor hjemmelavet var
mdaltidet?” Disse spergsmal suppleres med
holdningsspergsmal og en raekke bag-
grundsspergsmdl: ken, alder, uddannelse,
beskaeftigelse og bopael mm. Det giver en
unik mulighed for at forstd, hvordan mad-
kulturen bliver forankret i danskernes dag-

ligdag.

En anden fordel, ved at filrefteleegge under-
sogelsen med udgangspunktidet seneste
aftensmaltid, er, at konkrete praksisser
(madlavning og maltid) bliver det centrale
omdrejningspunkt, som analyserne kan
foldes ud omkring. Det giver mulighed for at
forstd madlavningen ud fra den kontekst,
denforegdri.

Nar visperger direkte ind til gdrsdagens
aftensmaltid, bliver undersegelsen mere
specifik, og viopndr et ojebliksbillede af,
hvordan det stér tilmed den danske mad-
kultur. Denne form for spergeskemadata
betyder, at besvarelserne er afhaengige af
respondenternes egenrapportering. Det er
alts&respondenterne selv, der f.eks. vurderer,
hvor hjemmelavet deres aftensmdltider er.

Et generelt metodisk problemispoerge-
skemadata errisikoen for over- eller under-
estimering. Vores metodiske tilgang i for-
hold til at sperge ind til det seneste mdltid
minimerer dog denne risiko, hvilket hejner
undersegelsens validitet.
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Ret

Burger eller befsandwich

Beskrivelse

Hjemmelavet burger, burger og pomfritter, pulled
pork burger, burger som take away, befsandwich.

Bof medtilbehor

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

Bred med pdlzeg. Sandwich

Toast, franskbred med palaeg, sandwich.

Friakdeller

Svine-, kyllinge- og oksefrikadeller.

Gryderet

F.eks. gullasch, merbradgryde mv.

Kalve- og oksesteg

Kalvesteg, kalvefilet, kalveculotte, kalvemerbrad,
culotte, roastbeef, oksefilet, gammeldags okse-
steg, oksemerbrad.

Koteletter og schnitzler

Svinekoteletter, wienerschnitzel mv.
Inkluderer ikke lam.

Kylling med kartofler og/eller gront

Kylling med kartofler og/eller tilberedte gront-
sager og/eller salat. Ikke helstegt kylling.

Retter hvor pasta er hovedingrediensen, fx

Pastaret spaghetti cabonara, pasta med fomatsauce.
Inkluderer ikke pasta og kedsovs.
Pizza Hjemmelavet, dybfrossen og fra pizzeria/som

take away.

Rugbred med palaeg

Smerrebred, rugbred med pdlaeg af forskellige
slags.

Suppe

Diverse supper, kedsuppe med boller og gule
erter.

Datagrundlag for
Madkultur18

i besvarelserne er datasaettet blevet pree-
stratificeret, hvilket betyder, at der lebende
sendes nye invitationer ud til paneldelta-
gere,somerunderrepraesenteredeide

Dataindsamlingen er foretaget af Epinion i
perioden 4. maj-18.maj2018 og er baseret
pd et online spergeskema, som er sendt

ud via Epinions Danmarkspanel. Epinions
Danmarkspanel bestdr af 240.000 aktive
panelister, og for at sikre repraesentativitet

hidtidige besvarelser, i forhold til alder, keon,
uddannelse, erhverv og postnummer.

Epinionindsamledeialt 2.483 besvarelser,

hvoraf226 blev frasorteret blandt andet pa
grund af: ulogiske besvarelser, for hurtige
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gennemforselstider og duplikater. Dermed
erdetendelige antal respondenteriunder-
sogelsen 2.257. Den gennemsnitlige svartid
for spergeskemaet var cirka 10 minuftter,
ogalle besvarelserneiundersegelsener
anonyme.

Efter dataindsamlingens afslutning har
Epinion lavet en poststratificering af data-
saettet, hvilket betyder, at besvarelserne er
blevet veegtet for at sikre repraesentativite-
ten af undersegelsen yderligere. Vaegtene
for de enkelte respondenter er maksimalt
pd 2,8, hvilket er pé& det niveau, der normalt
findesisddanne undersegelser. Poststra-
tificering er gennemfort ud fra samme
centrale sociodemografiske variable som
ved preestratificeringen. Da vi yderlige-

re har haft et enske om at skelne mellem
hverdagsmaltidet og weekendmaltidet, er
undersogelsen ligeledes fordelt ligeligt over
ugens dage - 60% af besvarelserne er af
hverdagsaftensmaltider, og 40% er week-
endmaltider. Alle tal i rapporten er veegtet
ifolge Epinions henvisning.

Dette érs Madkultur-undersegelse bestar
af respondenterialderen 18-90 ar, hvilket
betyder, at vi daekker sterstedelen afden
danske befolkning. Undersegelsen medta-
gerikke born og teenagere, og resultaterne
kan derfor ikke overferes pé disse alders-

grupper.

Principper for analyse
og genmadling

Genmadling af Madindeks 2015

For tre ar siden spurgte vi ogsda danskerne,
hvad de havde spist til aftensmad i gar.

Og vispurgte danskerne om mange af

de samme ting, som vi har spurgtomii dr.
Derfor kan viiMadkultur18 bdde praesen-
tere et ojebliksbillede af, hvad danskerne
spisertil aftensmad, og vi kan beskrive den
udvikling, der er sketilobet af de tre ar, der
er gdetsiden 2015.

Som beskrevet, er datasaettet i dr praestra-
tificeret og efterfolgende vaegtetiforhold
til centrale sociodemografiske variable
ogiforholdtilhverdag og weekend. 12015
blev dataszettet ogsé lebende stratificeret
i forhold til sociodemografiske variable
ogiforholdtilhverdag og weekend. Dog
blev data ikke efterfelgende vaegtet, hvilket
kanindvirke pd sammenligneligheden
mellem de to drs resultater. Vihar vurderet
og kommenteret pd udviklinger, hvor den
statistiske usikkerhed ligger mellem +/-
2,4% 09 3,8%, og hvor forskellen stadig er
signifikant.

Yderligere er spergeskemaet fra 2015 pd
nogle punkfer bygget anderledes op end
spergeskemaet til Madkultur18. Der har
veeret specifikke betingelser for nogle af
spergsmdlenei2015-udgaven, som ikke
var til stede i 2018. Derfor har vi, de steder
hvor det har veeret nedvendigt, efterfelgen-
de matte leegge nogle betingelserind i 2018
analyserne for at kunne sammenligne med
2015.

Eksklusion af grillretter

Danmark er et meget omskifteligt land i
forhold til vejr og vind, og det pavirker mad-
lavningspraksisser pd forskellige mader og
i forskellige grader. 12015 foregik dataind-
samlingeniefterdret, ogidrerdataind-
samletifordret,endda et fordr med historisk
varmt og solrigt vejr. Det har blandt andet
betydet, at 199 respondenter har grillet i
indsamlingsperioden i dr, svarende til cirka
10%, mens der ikke var nogen grillretteri
undersegelseni2015.

For at kunne sammenligne dette drs resul-
tater med Madindeks 2015 er alle grillretter
blevet ekskluderet fra analyserne. Det
betyder, at det samlede anatal responden-
teridefleste analysererfaldet til 1.977.Vi
har undersegt grillretterne og kan se, at de
fordeler sig repraesentativt pd en lang raek-
ke baggrundsvariable, ogi de filfeelde, hvor
grill har haft betydning for resultaterne, er
detangivetirapporten. Derudover viser
tidligere undersegelser omkring dansker-
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nes madvaner, specifikt tiden vibruger pa
at spise, at der ikke er forskel pd spisetiden
ilobet af dret. Vibruger altsd ligesa lang tid
pd at spise om vinteren, som vi bruger om
sommerenis.

Ligesom for tre ar siden, har responden-
terne med egne ord beskrevet gdrsdagens
aftensmaltid. Det har givet en lang raekke
dbne besvarelser, som vi efterfelgende har
kodet. Kodningen af de dbne besvarelser
har veeret styret af de indsamlede data. Det
betyder, at vi har kodet retterne frit og ikke
ud fra en allerede udarbejdet liste af retter.
Det har vi gjort for at sikre, at kodningen er
sd teet pd respondenternes egne beskrivel-
ser som muligf. Men eftersom vi ensker at
sammenligne de nye resultater med resulta-
terne fra Madindeks 2015, har vi omkodet
enkelte kategorier, sdledes at de kunne
sammenlignes med de kategorier, der blev
etableretiMadindeks 2015. For ikke at mi-
ste for mange detaljeridenne synkronise-
ring af koder, er nye retter opstdet i dette drs
dataseet, og kodningen er derfor forblevet
datastyret.

Genmaling af convenience 2016

| kapitel 5 er det ikke Madindeks 2015 der
genmdles, men derimod Madindeks 2016.
Her er data stratificeret og veegtet pd sam-
me mé&de somi2018.

Tidligere har viundersegt brugen af conve-
nience i temaet omkring ravarer (2016), men
i &r har vivalgt atinkludere convenience i
madlavningstemaet for at fd en forstdelse
af, hvordan forskellige convenience-pro-
dukter understotter eller erstatter madlav-
ningen. Formalet med genmalingen er her
atundersege udviklingen i opfattelsen af
enkelte convenience-produkter, og hvordan
fordelingen af henholdsvis nem convenien-
ce og feerdiglavet convenience har udviklet
sigidanskernes madlavning.

Statistiske analyser: Madkultur18
Tiludformning af rapporten har vilagt
vaegt pd at preesentere en raekke negletal
og sammenhaenge for at beskrive centfrale
elementeridanskernes madlavning og
udviklingen af danskernes madlavning.
Resultaterne er primaert praesenteret i
grafer, der afspejler frekvens- eller krydsta-
beller. Graferne er fyldestgerende, saledes
de kan sté alene og forstds uden yderligere
forklaring. Dog anvendes de forskellige tal
som forklaring og fortolkning ind i en sterre
madkultur-ramme, hvorfor det er menings-
fuldt at leese den omkringliggende fekst.

Analyserne er foretaget i STATA version

14 med fokus pé at vise sammenhange
mellem de forskellige variable, der afspej-
ler danskernes madlavningspraksis, samt
hvilke holdninger og vaerdier der findes i
forbindelse med madlavning. Statistiske
test, sésom chi2-test og logistiske regressi-
oner, er gennemfort for at sikre den statisti-
ske styrkeirapporten. Regressionsanaly-
serne er kun vistiselve rapporten, nérden
understotter en seerlig pointe. Vihar valgt af
acceptere resultaterne med et signifikans-
niveau pé under 5%.

Tak for hjeelpen med
revidering og kvalitets-
sikring

ViiMadkulturen ensker at sende en stor
tak til Tino Bech Larsen (Lektor p& Arhus
Universitet, MAPP), Lars Iversen (professor
emeritusifolkesundhed) og Nicolai Bjerring
Ottosen (seniorkonsulenti Epinion) for
veerdifuld sparring, hjeelp med revidering og
kvalitetssikring af Madkultur18.

De har generost stillet deres viden fil
raddighed for Madkulturen og bidraget pa
forskellige tidspunkteriprocessen med
veerdifulde faglige inputs til rapporten og
densresultater.
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Slutnoter

1. Undersegelserne om danskernes madkultur kaldte vitidligere for Madindeks. Nu er vi
gdetigang med at genmdle pd den ferste runde’ af Madindeks-undersegelserne, og vi kan
nuiendnu hejere grad undersege og forstd udviklingen af madkulturen i Danmark. Der-

for har vivalgt at undersegelserne fremover skal hedde Madkultur. For det er netop dét, vi
undersoeger.

2.Dukan se mere om, hvor varmt det virkelig var ved at dykke ned i DMI’s vejrarkiv (DMI,
2018), og du kan leese mere om den egede maengde affald i parkerne pé& DR’s hjemmeside
(Thulstrup & Nielsen, 2018). Endelig kan du laese om de supermarkeder, der ikke kunne felge
med efterspoergslen pd det veganske hakkeked, pd TV2 @stjyllands hjemmeside (Skou-Han-
sen,2018).

3.Dukan leese et udpluk af historier fra medierne med forskellige perspektiver pa de kedfrie
alternativer p&d DR’s hjemmeside (Gram, 2018 og Rosenberg & Nielsen, 2018), i Information
(Madsen & Gerlach, 2018) i Politiken (Rasmussen, 2015) og i Jyllands Posten (Sjegren, 2018).

4. landbrug & Fedevarer har i deres undersegelser om de sdkaldte 'Millenials' fundet sam-
me tendens. Det er seerligt blandt de unge, at der bliver talt om de kedfrie alternativer, og der
erogsd flere afde unge, der haevder at have saenket forbruget af ked (Nielsen et al., 2017).

5. Et efterhdnden klassisk, amerikansk studie omkring ken og madlavning blev udgivet til-
bagei1991.Her finder man tydelige kensforskelle i tilgangen til madlavning, hvilket kobles
filkvindens mere traditionelle 'husmor’ -rolle, hvor hun gennem maden serger for familiens
ve og vel (DeVault, 1991). Et nyere studie viser, hvordan kvinder selv er med til at palaegge sig
detansvar og dermed fastholde kensrollerne (Beagan et al., 2008)

6. Landbrug & Fedevarer udgiver lobende markedsanalyser, der kigger pé specifikke ten-
denserimarkedet. Her henvises til en analyse fra 2018, der omhandler danskernes fokus pd
smag (Landbrug & Fedevarer,2018).

7.Jonatan Leer harisin ph.d.-afhandling undersegt, hvordan maskulinitet og mad er blevet
knyttet sammen pda nye mdader, hvilket han blandt andet finder udtryktinye typer af mad-
lavningsprogrammer henvendt til maend, med kokke som Gordon Ramsey, Jamie Oliver og
bredrene Price (Leer, 2014).1 en forskningsartikel dykker han specifikt ned i en szerlig eska-
pisme forbundet med maends tilgang til madlavning, hvor madlavning pé forskellige méder
handler om at slippe veek fra hverdagens trummerum (Leer, 2013).

8. En gruppe forskere hariforskellige forseg, med forskellige typer af madlavning, pdvist en
sammenhaeng mellem, hvor hjemmelavet maden er, og hvor hejt man vurderer den - og hvor
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meget man spiser afden (Dohle et al., 2014, 2016). | deres forseg laver én gruppe selv ma-
den, mens en anden gruppe fdr serveret den helt samme mad. Og resultaterne viser altsa,
at maden vurderes hojere af dem, der selv har vaeret med til at lave den - og de spiser ogsd
mere af den. Forskerne taler derfor om en ”"IKEA”-effekt; at man bliver mere tilfreds med no-
get, hvis man selv har veeret med til at lave det, alene af den grund, at man selv har lavet det.

9.Serligtinden for sociologien er der udviklet teorier, der peger pd, at mennesker i dag
‘pressertiden’ (Southerton, 2003) og udfylder hverdagen med flere og flere oplevelser og
goeremdl (Rosa, 2015). Hartmut Rosa peger pd en social acceleration, hvor hastigheden af
det socialeliv, (oplevelserne og geremalene) eges konstant og finder det paradoksalt, at
det sker samtidig med eget brug af teknologi, der pd mange mader burde frigive mere tid.
Endelig peger en gruppe forskere pd, at travlheden, de mange geremdl og den manglende
fritid rent faktisk er blevet statussymbol for mange menneskeridag (Belezza et al.,, 2017).

10. En stor befolkningsundersegelse i Danmark, Sverige, Norge og Finland viser denne
sammenhang: ndr man spiser sammen med andre, eges den kostmaessige kvalitet (dietary
quality) - ogsd@ nér der kontrolleres for en raekke sociodemografiske forhold (Holm et al.,
2015).

11.Som en del afen sterre undersegelse af danskernes tidsforbrug generelt, har Jens Bonke
undersegt danskernes tidsforbrug omkring mdltidet i alle dets afskygninger. Han finder en
lang raekke interessante sammenhaenge og udviklinger i, hvor lang tid danskerne bruger pa
at spise mad (Bonke, 2016)

12. Du kan blandt andet lsese om stigningen i forskellige former for convenience-produkter
og -lesningeriDansk Handelsblad (Denman, 2017a,2017b).

13.1 Madindeks 2016 undersegte viligeledes sammenhangen mellem, hvor hjemmelavet
mdaltidet opfattes og brugen af feerdigtilberedt ked og fisk. Forskere fra Aarhus Universitet
havde i Kvalitetsindeks 2016 netop peget pd feerdigtilberedt ked som en afgerende faktor
for, hvor hjemmelavet maltidet opfattes (Hansen et al.,, 2017).

14.1 Madindeks 2015 var der en yderligere betingelse for mélingen af bern i kekkenet. Sale-
des mdlte man her andelen af maltider, som bern har veeret med til at lave, ud af de maltider
i bernefamilier, hvor bern har spist med. For at gere det lidt mere simpelt, har vii &r valgt at

kigge andelen af maltider, som bern har vaeret med til at lave, ud af mdltider i bernefamilier

generelt.

15. Danskerne brugerisnit 1 fime og et kvarter pé at spise i hverdagen (samlet tid for alle

madltider), hvadenten det er vinter eller sommer, og halvanden time p& at spise i weekenden,
hvadenten det er sommer eller vinter (Bonke, 2016).
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Om Madkulturen
Madkulturen arbejder for bedre mad til alle.

Madkulturens mission er at styrke madkulturen i Danmark og dermed
bidrage til at lese samfundsudfordringer.

Det gor Madkulturen med en hverdagsgastronomisk tilgang med fokus pé
rédvarer, madlavning og maltidet.

Madkulturen er en selvejende videns- og forandringsorganisation under
Milje- og Fedevareministeriet.
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