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Forord

Madkultur19 er drets undersegelse af danskernes mad- og maltidsvaner. Temaet i drer
révarer. Vihar derfor spurgt danskerne, hvilke r@varer de spiser til aftensmad, hvor de fér
dem fra, og hvilke prioriteter og principper der praeger deres valg af r@varer.

Danskernes forhold til og forbrug af r@varer har historisk veeret pdvirket af samfundsudvik-
lingen. Handelskriser og ekonomi savel som handelsveje og nye kekkenredskaber praeger

udbuddet afrédvarer og brugen afingredienser i madlavningen. Ogsd ideologiske og politi-
ske dagsordener spiller enrolle, ligesom livsstilstendenser ogsd har en vis betydning.

De seneste dar er der kommet et stigende fokus pd, hvordan det, vi spiser, pdvirker kloden.
Der bliver gang pd gang peget pd, at der skal mindre ked og flere grentsager og beelgfrug-
ter pa tallerkenen, hvis vi skal spise mere baeredygtigt. Grenne kogebeger bliver udgivet i
stribevis, og supermarkederne far flere og flere plantebaserede produkter pd hylderne.

Nar viser p& danskernes aftensmdltid, er der dog endnu ikke de store forandringer at spore.
Danskerne spiser nogenlunde lige sa ofte ked, som de gjorde for tre ar siden, og de harringe
kendskab til de révarer, som kan erstatte kedet. | det hele taget har danskerne sveert ved at
forholde sig til beeredygtighed og klima.

Det vidner om, at den del af vores madkultur, som handler om de rdvarer, vi spiser, er en
supertanker. Ndr ferst den har sat en retning, er den sveer at vende. En ting er nemlig vores
ambitioner og de gode intentioner om at spise mere baeredygtigt. Noget andet er vores evne
til at omsaette ambitionerne i praksis, nar der skal mad pé bordet.

God leeselyst!
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Direkter, Madkulturen
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Introduktion
til Madkultur19
Ravarer

Madkulturens darlige befolkningsunderse-
gelse tagerudgangspunktitre overordnede
temaer, der relaterer sig til madkultureni
Danmark: madlavning, r&varer og maltidet.
Ved at undersege skiftevis, hvordan dan-
skerne laver mad, hvilken tilgang de har til
rdvarer,og hvordan de i sidste ende spiser
maden, kan vi felge udvikling af den danske
madkultur over tid.

Dette ars udgave handler om danskernes
forhold til révarer. Vizoomeridrind p4,
hvordan danskerne taenker, taler og hand-
lerirelation til de révarer, de spiser. Gar
danskerne op i, hvor rédvarerne kommer fra?
Hvilke slags révarer ensker danskerne sig?
Og er saeson og lokale fedevarer en vigtig
kvalitet, nar de keber ind og laver mad?

Udviklingeni danskernes forhold til
ravarer

Tilbage i 2016 undersegte Madkulturen for
forste gang danskernes forhold til rdvarer,
og hvilken rolle de spiller i dansk madkultur.
I &r har vi gentaget en raekke af de centrale
spergsmal fra 2016. Arets undersogelse
tager derfor ikke kun temperaturen pé& dan-
skernes madkultur anno 2019, men ser ogsé
pé udviklingen pd dette omréde.

Har kedet f&et en anden rolle pd danskernes
middagstallerken? Gdr vimere opi at

reducere madspild ved for eksempel at
spise datovarer og rester? Fylder lokale
fedevarer mere, og spiser vi stadig hoved-
sageligt retter, der ikke er &rstidebestemte,
men kan serveres dret rundt? Det er nogle af
de spergsmal, som Madkultur19 besvarer.

Kvalitet, ravarekendskab

og baeredygtighed

| dette &rs undersegelse breder vi analy-
sen af danskernes forhold til rédvarer ud og
medtager nogle nye temaer. Viser sdledes
0gsd pd, hvor meget danskerne gdrop i
forskellige dimensioner af fedevarer som
for eksempel ekologi, seeson og pris. Disse
temaer er en genmaling af en undersoegelse,
Madkulturen fik lavet i 2011, og resultaterne
viser dermed en udvikling af danskernes
prioritering af forskellige kvalitetsparame-
tre ved fedevarer over leengere tid.

I lyset af at danskerne generelt bruger flere
forarbejdede fedevarerimadlavningen,
som Madkultur18 viste, kan man blive
bekymret for, om danskerne over tid mister
evnen til at forholde sig til forskellige
ravarer, deres kvalitet, smag og brug i
maden. Derfor méler viidrets undersegelse
for forste gang danskernes kendskab til

en raekke rdvarer, sa vifremover kan felge
udviklingen af danskernes révarekendskab.

Madkultur19

Madkultur19

Som noget nyt ser videsuden nermere p&
danskernes overvejelser om baeredygtighed
og klimapdvirkning i forhold til indkeb og
madlavning. Fedevarernes baeredygtig-
hed og klimaaftryk relaterer sig tilmange
dimensioner af vores madkultur: om man
spiser frugt og grent i seeson, om man spiser
ked, og hvilken slags ked def er,og om man
undgdr madspild ved for eksempel at bruge
rester eller datovarer. Det pavirker alt sam-
men, hvor baeredygtige ens madvaner er.
Baeredygtighed er derfor et underliggende
temaien stor del af analyserne i Madkul-
tur19.

Undersogelsens sporgsmal

Samlet set seger vii Madkultur19 at give
svar pd, hvad danskernes forhold til rGvarer
er,ved atundersege disse overordnede
spergsmalirapportens seks kapitler:

1. Hvilke révarer bruger danskerne
i affensmaden?

2. Hvordan erdanskernes kendskab fil
oginteresseirdvarer?

3. Huvilke fedevarer vil danskerne gerne
have, og hvor far de dem fra?

4. Hvordanforbruger danskerne lokale
fodevarer?

5. Ihvilket omfang spiser danskerne efter
saeson?

6. Hvordan bidrager danskerne med egne
ravarer til husholdningen?




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

Spergeskema

Dataidenne rapport bygger pd et webbase-
ret spergeskema, der blev sendt ud via Epi-
nions Danmarkspanel. Spergeskemaet blev
sendfud og besvaret af 2189 repraesentativt
udvalgte danskere i perioden 3. september il
19.september 2019. Indsamlingen af besva-
relser blev fordelt repraesentativt pa hverda-
ge og weekender.

Typiskseptembervejr

I de 16 dage, hvor dataindsamlingen stod p4,
var vejreti Danmark meget typisk dansk sep-
tembervejr. Perioden bed p& varme sensom-
merdage og -aftener sdvel som blaesende
efterarsvejr med regn, lyn og torden. Der faldt
lidt flere millimeter regn, end der normalt geri
deforste ugeriseptember, mens middeltem-
peraturen var meget taet pd normalen.

Sport

Aret startede med en stor sportslig begi-
venhed, da DanmarkijanuarvandtVMi
hé&ndbold for herrer for foerste gang med en
knusende sejrifinalen over Norge pé 31-22.

Maddebat

I majblev Madens Folkemede afholdt for for-
ste gang pd Lolland. En forleenget weekend,
hvor det var muligt at deltage i og lytte tilen
masse debatter om mad. Men debatten om
mad har ogsa vaeret i kog uden for Lolland.
Som reaktion pd Madkultur18, der blandt
andet konkluderede, at det hjemmelavede
mdltid synes at veere i frit fald, nedsatte
Madkulturenistarten af 2019 en teenketank,
Madtanken, som ved flere lejligheder har sat
danskernes madlavning fil debat i offentlig-
heden.

14 gram okseked om dagen

Debat skabte rapporten fra EAT-Lancet-Kom-
missionen ogsd, da den blev udgivetijanuar
2019. Rapporten kom med en raekke anvis-
ninger til, hvordan menneskers kost bliver
baeredygtig - det vil sige sund for bade men-
nesker og planet. De 37 internationale for-
skere pegede pd, at der skal veere langt flere
grentsager, baelgfrugter og fuldkornivores
kost, og nedvendigheden af en reduktion af
ked og animalske produkter, herunder maks.
14 gram okseked om dagen i gennemsnit for
hele klodens befolkning.

Nye planteprodukter pahylderne

12019 blev udvalget af produkter baseret pd
plateprotein kraftigt udvidet. Plantedrikke
har féet en plads i keledisken, men ikke uden
debat og uenighed om, hvad de nye produk-
ter mé kalde sig. For kan noget veere meelk,
hvis detikke kommer ud af et dyr? Danske
virksomheder, der er specialiseretiat frem-
stille produkter med ked og meelk, er begyndt
attage delidet nye marked ved atlave
blandingsprodukter. Arla har praesenteret en
laktosefri maelk, der bestar af 50% havredrik,
og Danish Crown har lanceret hakket ked, der
bestdraf 50% grentsager.

Mange danske keederestauranter harilebet
af 2019 saten vegetarisk eller vegansk bur-
ger pd menukortet,og Noma har skabt stor
opmarksomhed om en knoldsellerikebab, de
har udviklet.
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Klimavalg

Fordret 2019 beod pé& valg til bdde EU-par-
lamentet og Folketinget. Begge valgkampe
havde klima og gren omstilling everst pd
dagsorden. Efter folketingsvalget dannede
Socialdemokratiet en mindretalsregering
med Mette Frederiksen som ny statsmi-
nister. Den nye regering praesenterede
sammen med stottepartierneired blok et
mal om at reducere Danmarks udledning
afklimaskadelige gasser med 70% inden
2030.Det har siden opndet bred tilslutning i
det meste af Folketinget og ogséierhvervs-
livet, hvor for eksempel Dansk Industri
stotter mdlet.

Klimastrejker, Greta fra Sverige og
Amazonasibrand

2019 var ogsa dret, hvor mange danskere
stiftede bekendtskab med en svensk skole-
pige, Greta Thunberg - verdens storste og
forste klimasuperstjerne - der fredag efter
fredag siden 2018 havde strejket fra skole
foristedet at sidde ude foran Riksdagen og
minde politikerne om klimakrisen. | lebet af
2019 blev der afholdt store klimademon-
strationer verden over med Greta i spidsen,
dertrak store overskrifter. Det samme
gjorde ogsa de mange brande, der haergede
verdens sterste regnskov, Amazonas, somi
august méned braendte med rekordfart.

Enverdeniforandring

P& deninternationale politiske scene

fyldte den amerikanske praesident Donald
Trump om muligt endnu mere i 2019 end de
foregdende ar: Handelskriser med Kina,
brudte lofter over for kurdere i Nordsyrien,
ogindledningen pd enrigsretssag mod
praesidenten var noget af det, der fyldte. |
Europa fyldte spergsmalet om Storbritanni-
ens mulige udtreeden af EU om muligt endnu
mere, end det havde gjort de foregéende
dr. Storbritannien skiftede premierminister,
og den konservative Boris Johnson vari
okfober tvunget mod sin vilje til at bede EU
om endnu en udsaettelse af brexit.

Game of Thrones ogbrandeni Notre
Dame

Ogfradeninternationale politiske scene,
dertil tider kunne virke som en tv-serie, til
afslutningen pd verdens storste tv-serie.
2019 var nemlig ogsé dret, hvor den lenge
ventede afslutning pé tv-serien Game of
Thrones blev sendt. Den niende og sidste
saeson, derrullede over skeermeniapril og
maj, skabte fortvivlelse og debat blandt
mange af seriens fans. Ikke blof var serien
slut, men var den ogsé slut pd den vaerst
teenkelige méde i bdl og brand? Brand var
derogsdiden virkelig verden, hvor store
dele af katedralen Notre Dame i Paris gik
opireg.Rigeinternationale business-og
kulturpersonligheder var hurtige til at do-
nere milliarder af euro til genopbyggelsen
af katedralen, et privilegie, der ikke tilfaldt
Amazonas braendende regnskov.



Hvilke ravarer bruger
danskerne i aftensmaden?

Hvilke r@varer bruger danskerne i deres aftensmad?
Hvor stor en rolle spiller de forskellige révarer pé
tallerkenen, og hvordan har disse roller udviklet sig i
lobet af de sidste tre ar? Spiser danskerne lige sé ofte
ked, som de gjorde i 2016? Er der kommet flere rester
og datovarer pd tallerkenen? Og hvor meget taenker
danskerne egentlig over baeredygtighed i deres
aftensmad?

79%

af danskernes aftensmaltider
indeholder kod.
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Intro

Omdrejningspunktet for Madkulturens befolkningsundersegelser af danskernes mad-
og maltidsvaner er affensmaltiderne ude i de danske hjem. Aftensmadltidet har en seerlig
position i den danske madkultur, hvor det bdde opfattes som dagens hovedmdltid og er
rammesaettende for sociale feellesskaber. P den méde er aftensmaltidet et helt centralt
orienteringspunkt for udviklingen af madkulturen i Danmark.

Derfor sperger vihvert ar danskerne om deres aftensmaltid i gar: Hvad fik du at spise?
Hvilke ingredienserindgik i aftensmdltidet? Og hvordan smagte det?

Fokus for drets undersegelse er révarer og danskernes tilgang fil r&varer. En made at
undersege dette pd er ved at se pd, hvilke rGvarer der indgdar som ingredienser i aftens-
maden. Vihar derforidrets undersegelse spurgtind til forskellige aspekter ved de
ingredienser, derindgiki gérsdagens aftensmdltid.

| dette kapitel kigger vineermere pd, hvilke ingredienser derindgdr i danskernes
aftensmaltider, og hvilken rolle de forskellige ingredienser spiller i affensmaltidet.

Her saetter vi seerligt fokus pd kedets rolle og udvikling i aftensmaden og kigger derefter

pd rester og datovarer i affensmaden. Til sidst underseger vi, hvordan brugen af forskellige
fedevarer haenger sammen med danskernes perspektiver pé& klima og baeredygtighed i
forhold til deres aftensmaltid.




Hjemmelavet mad,

kvalitet og smag

Nar maltidet er hjiemmelavet, foregdr den
storste del af forarbejdningen og tilbered-
ningen af rGvarerne hjemme i kokkenet. Her
arbejder man altsé direkte med radvarerne.
Nar et maltid bestar af en faerdigret, foregér
den sterste del af arbejdet med r@varerne
derimod uden for hjemmet, og man er som
forbruger og madlaver dermed overladt til
en mere indirekte kontakt med rdvarerne,
fordide allerede er blevet lavet til mad.

Det er derforiforste omgang relevant at
kigge pd, hvor hjemmelavet aftensmaden er,
ogihvorhejgrad derindgdr ferdiglavede

produkfer.
55%
50%
Figur1 22%
20%
Danskernes
aftensmaltider
indeholderistigende
grad mad, der erlavet
uden for hjemmet o
J 8% 79, o 1%
6%
Udviklingeni, hvor
hjemmelavet aftensmaltidet
vurderes fil at veere.
Helt og Overvejende  Overvejende Feerdigret
aldeles hjemmelavet feerdigmad med
hjemmelavet med nogle ting
nogle fing hjemmelavet
feerdigkebt

Kilde: Madkultur1é og Madkultur19
2016 (n=2.004); 2019 (n=2.112)
Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Helt og aldeles hjemmelavet
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Mindre helt hjemmelavet mad

Sidste ars undersegelse, Madkultur18, som
fokuserede p& madlavning, viste en tydelig
tendens til, at danskernes aftensmaltider
er blevet mindre hjemmelavede og mere
feerdigkebte fra 2015 til 2018. Figur 1 og 2
viser samme tendens, nemlig at faerre og
feerre danskere spiser helt hjemmelavet
aftensmad, hvor alt er lavet fra bunden. Der
sker generelt en forskydning hen mod mad,
der helt eller delvist produceres uden for
hjemmet.

Servipéudviklingenidet helt hjemmelave-
de maltid fra 2015 til 2019, er der en tydelig

tendens til, at andelen er nedadgdende, og

det er primaert efter 2016, der er sket et fald.
Detvar ogsd netop ilobet af 2016, at et stort
udvalg af feerdigretter gjorde sitindtogide

fleste detailkaeder.

B 2016

2019

7%
5% 59, 6%

Take-away Aftensmad
spistude
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42%

af danskerne
er meget tilfredse
med gdrsdagens
aftensmdltid.

52 %

af dem, der spiste
helt hjemmelavet
aftensmad, er meget
tilfredse med
gdrsdagens
aftensmaltid.

55% 55%
51% 50%
48%

Figur2

Faerre danskere spiser
helt hjemmelavet
aftensmad

Udviklingeniandelen, der
vurderer aftensmdltidet
som ‘heltog aldeles

hjemmelavet'.
2015 2016 2017 2018 2019
(sep/okt) (sep/okt) (maj/juni) (maj) (sep/okt)

Kilde: Madkultur15, Madkultur16, Madkultur17, Madkultur18 og Madkultur19
2015 (n=2.339); 2016 (n=2.004); 2017 (n=2.203); 2018 (n=1.977); 2019 (n=2.112)
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Figur3

Aftensmaltidet falder
lidtikvalitet ogsmag

Udviklingeniandelen af
aftensmdltider med ravarer
af‘meget hej/hej kvalitet’
og ‘rigtig god smag’ for alle
ogforde helt hjemmelavede
mdltider.
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Aftensmadens kvalitet og smag
vurdereslavere af danskerne

God smag og friske ravarer af hej kvalitet er
for danskerne nogle af de vigtigste dimen-
sioner ved mdltidet, viste Madkultur15. Det
er derfor nogle af de forhold ved maltidet, vi
felger udviklingeni, nér viser pa dansker-
nes forhold til rGvarer.

Samlet set er vurderingen af kvaliteten af
radvarerne i aftensmaltidet dagen for faldet
lidt siden 2016. Andelen, der mener, at deres
aftensmad var lavet af rdvarer af meget hoj
eller hoj kvalitet, er faldet fra 66% til 62%. Et
lignende fald ser vi, nar det geelder,om dan-
skerne mener, at deres affensmad dagen
for smagte rigtig godt. Her er et fald fra 55%
til 48%.

78%
75%

66%
62%

55%

Révarer af meget hoj/hoj kvalitet

I lyset af at andelen af helt hjemmelavede
mdaltider er nedadgdende, samtidig med at
der kommer flere feerdiglavede elementer

i danskernes affensmad, kunne det veaere
naerliggende at forestille sig, at det netop
var den stigende andel af ferdiglavede
madltider, der kunne forklare denne nedgang
i vurderingen af mdltidet. Det er dog ikke
filfaeldet.

Hvis vi kun kigger pé de helt hjemmelavede
aftensmaltider, er det tydeligt, at disse ge-
nerelt vurderes hejere p& smag og kvalitet
end mindre hjemmelavede aftensmaltider.
Men her er der ogsd et fald i andelen, der
vurderer smagen somrigtig god, fra 69% i
2016 til 61%12019. Nar det geelder vurderin-
gen af kvaliteten af rdvarerne, er der ogsé
entendenstil et fald, omend det ikke er sig-
nifikant. Udviklingen med mere faerdiglavet
mad kan altsé ikke forklare det samlede fald
ivurderingen.

69%
61%

48%

Maltidet smagte rigtig godt

[l 2016 Alle aftensmaltider Bl 2016 Helt hiemmelavede aftensmaltider

2019 Alle aftensmdltider

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2019 Helt hjemmelavede aftensmaltider

2016 (kvalitet n=1.959; smag n=1.997); 2019 (kvalitet n=2.086; smag n=2.111)
Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Alle aftensmdltider’ for bade kvalitet og smag,

‘Helt hiemmelavede aftensmaltider’ for smag.
‘Ved ikke’-besvarelser er ekskluderet.
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Ingredienser
i aftensmaden

Madkultur19

Viskal nuse neermere pd, hvilke ingredien-
serderindgdridanskernes aftensmdltider,
og hvilken rolle de forskellige ingredienser
spiller. Vi ser ikke pd maengder, portions-
storrelser eller penge forbrugt, men der-
imod pd hyppigheden, altsd@ hvor ofte en
radvare indgdridet gennemsnitlige danske
aftensmaltid.

Fra et madkulturelt perspektiv er det

netop relevant at undersege udviklingeni,
hvor ofte forskellige ingredienserindgari
aftensmaltidet, hvilken rolle de spiller i mal-
tiderne, og hvordan mdltidet sammensaet-
tes af forskellige ingredienser, fordi disse
spergsmal er gode indikatorer for udviklin-
genidendanske madkultur.

Begynder visd at spise feerre aftensmdlti-
der med ked? Og fér kedet til gengaeld en
mere dominerende rolle i aftensmdltidet de
aftener, vi spiser det? Er vibegyndt at spise
flere rd grontsager, men stadig oftest som
tilbehor?

Mindre udviklingi sammenszatningen
afingredienser i aftensmaltidet

Det overordnede billede p& udviklingen fra
2016til 2019 er, at der ikke er sket ret store
forandringerideingredienser, som aftens-
maden er sammensat af. Figur 4 viser, at
aftensmaltider med ked stadig er domine-
rende. Andelen af aftensmaltider, der inde-
holder ked, er steget fra 75% af aftensmal-
tiderne i 2016 til 79% af aftensmdltiderne i
2019. Andre populzere typer afingredienser
i aftensmaltiderne er grentsager, enten rd
ellertilberedte, og kartofler, derindgdr i fire
ud af 10 aftensmdltider.!

En raekke andre ingredienser indgdr lidt
oftere idanskernes aftensmdltideri2019
sammenlignet med 2016. Det gaelderrd
grentsager, bred, ost og andre maelkepro-
dukter, baelgfrugter samt tofu, plantefars og
lignende vegetariske proteinprodukter.

Atiszer forbruget afrad grent og brod er
steget, skal sesilyset af, at madlavningen
generelt gdr hurtigere, sédan som Madkul-
tur18 viste. R& grentsager kan netop gere
madlavningen bé&de hurtigere og nemmere,
fordi man sparer tid pé tilberedningen. Og
de kan nemt spises som et sundt og hurtigt
tilbeher til faerdigretter og takeaway. Pa sigt
sker der muligvis et madkulturelt skifte, fra
atderd grentsager herer til frokosten, og de
tilberedte grentsager herer til aftensmdalti-
det, til at de rd grentsager bliver en fast del
af affensmaden.

Bred har en vigtig plads i danskernes
aftensmadskultur,og som visé i Madkul-
tur18, var det stadig rugbred med pélzaeg,
som oftest blev spist oftest til aftensmad.
Stigningen i aftensmaltider med bred skal
dogogsdsesilysetaf, at bred oftestindgar
i takeawaymad og mad spist ude (tal ikke
vist her). Det er eningrediensiaftensma-
den, derimindre grad bruges i kekkenerne
derhjemme ogistedetide professionelle
kekkeneriform af burgerboller, kuvertbred,
sandwich, bagels osv.
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Figur4

Kod og fjerkrae erden
hyppigste ingrediensi
danskernes aftensmaltid

Udviklingeniandelen af
aftensmaltider, hvori de

naevnte ingredienserindgar.
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Ked eller fjerkrae

Ra grentsager

I, 5 0%
39%
Tilberedte grentsager (udover kartofler)
L kij
38%
Kartofler
39%
38%
Bred
I, 25 %
33%
Ost
I 137
22%
Andre maelkeprodukter
15%
19%

Ris, couscous, quinoa og lignende kulhydrater
I 1%

13%
Pasta
I, 13

13%
Fisk eller skaldyr
I 12

11%
A9
9%
Frugt
I 5
8%
Nedder og kerner
7%
Bzelgfrugter
I 3%
6%
Tofu, plantefars og lignende
I1%
2% M 2016 2019

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Ked eller fierkrae’, ‘Ra grentsager’, ‘Bred’, ‘Ost’, ‘Andre meelkeprodukter’, ‘Balgfrugter’, ‘Tofu,

plantefars og lign.’
g’ samt ‘nedder og kerner’ er nye svarmuligheder i 2019.

Madkultur19

Figur5

Hyppigheden af
baelgfrugter, tofu og
lignende i aftensmaden
er steget markant

Procentvis stigning fra
2016til2019 i andelen af
aftensmdltider med de
naevnte ingredienser.

Madkultur19

Stor stigning i hyppigheden af
aftensmaltider med baelgfrugter,
tofuoglignende

Servipdden procentvise stigning for de
kategorier afingredienser i aftensmdltidet,
hvor der er en signifikant udvikling fra 2016
1il 2019, er det tydeligt, at der er sket store
forandringerihyppigheden af brugen af
baelgfrugter og tofu, plantefars og lignende
kedalternativer i aftensmaltidet. Selvom
selve andelen af aftensmdltider med disse
ingredienser er relativtlav, er der sket i
omegnen af en fordobling i hyppigheden af
aftensmaltider med disse typer af ingredi-
enser.

Ogsdiandelen af aftensmaltider med ost og
med andre malkeprodukter har der vaeret
enrelativt stor stigning p& henholdsvis 22%
09 28%.

Samlet set giver det et billede af en stor
procentvis stigning i andelen af aftensmdl-
fider med andre proteinkilder end kod. At
ked ogsd er stegeti samme periode, kunne
tyde pd et storre fokus pé forskellige kilder
til protein i aftensmaltiderne.

Beelgfrugter

Ingrediensernesrollei aftensmaden har
ikke udviklet sig

Fordi danskerne tilsyneladende bruger flere
typeringredienser, er detinteressant at se
pd, omingredienserne har skiftet rolle de
seneste dr. Her finder vi dog ikke nogen szer-
lig stor udvikling. Vihar spurgt til hovedin-
grediens i Madkultur15 (men ikke i 2016), sd
derfor sammenligner viher med tal fra 2015.

Figur 6 viser blandt andet, i hvilket omfang
ked vurderes til at veere hovedingrediens i
de maltider, der indeholder ked, hvilket er
godthalvdelen (54%). Det er den samme an-
delsomi2015. Kedets rolle pé tallerkenen
og dets status som den vigfigste ingrediens
imange maltider har med andre ord ikke
udviklet sig.

Yderligere analyser viser, at ved aftensmdl-
tiderihverdagen med ked er kedet hove-
dingrediens i 49%, mens det i weekenden er
58%, hvilket cementerer kedets vigtige rolle
som en del af de maltider, der prioriteres
hojt. Det skal dog siges, at mange retter er
navngivet ud fra kedet, ogsé selvom kedet
ikke nedvendigvis udger en maeengdemaes-
sig hovedingrediens.

Y 123%

Tofu, plantefars og lignende

89%

Brod

I 22
Andre meelkeprodukter
I 22
R& grentsager

I 27 -
Ost
I 22

Ked eller fjerkree
W

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

Note: Inkluderer kun ingredienser, hvor der er en statistisk signifikant udvikling siden 2016.
Den procentvise stigning er beregnet pd andele med en decimal og efterfelgende afrundet.

2016-tal er brugt som base.
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Figur é

Aftensmaltidets
hovedingredienserer
stabile

Andel af bestemt

hovedingredienseri
affensmdltiderne.

20

Til gengeeld ser vi et lille fald omkring fisk
og skaldyr, som indikerer, at fisk og skaldyr
er begyndt at spille en lidt mindre rolle i de
aftensmaltider, de indgari. Her er andelen
faldet fra 55% 12015 til 49% i 2019.

Endelig ser vi, at nér tofu, plantefars og
lignende proteinprodukterindgar i af-
tensmaltidet, vurderes de at veere hovedin-
grediensi29% af maltiderne. Det er altsd

en betydeliglavere andel end for eksempel
ked, hvilket indikerer, at disse produkter ikke
altid bruges som en 1:1-erstatning for kedet.

Ked eller fjerkrae

Langt oftere end ked indgdr de som en del af
mdltidet uden at vaere hovedingrediensen.

Det vidner ogsd om den mulige differen-
tieringikilderne til protein som beskrevet
tidligere. Og det viser, at hvis danskerne
skal spise flere maltider uden ked, s skal
mdltidet ogsd sammensaettes pd en anden
mdde, ikke bare fra et ernaeringssynspunkt,
men ogsd fra et madkulturelt perspektiv, da
der skal flere elementer til at erstatte den
rolle, kedet har i aftensmaltiderne.

N, S 4 %o

Fisk eller skaldyr

Kulhydrater udover kartofler

Tilberedte grentsager
24%

27%

Kartofler

I 2 6%

24%
Rd& grentsager
17%
15%
Baelgfrugter
12%
11%

Andre maelkeprodukter

3%

3%
Ost
I 5%

3%
Frugt
I 4%

2%
A9
25%

Tofu, plantefars og lignende

Nodder og kerner
4%
Andet
13%

Kilde: Madkultur15 og Madkultur19
2015 (n=2.224); 2019 (n=2.100)

54%

55%
49%

33%
34%

29%

B 2015 2019

Note: Der sammenlignes med 2015, da spergsmalet om hovedingrediens ikke blev stilleti2016.

| Madkultur19-tal er ‘Kulhydrater udover kartofler’ en sammenlaegning af kategorierne ‘Pasta’, ‘Bred’ og ‘Ris, couscous og
lign.". Kategorierne #g’, ‘Tofu, plantefars og lign.’, ‘Nedder og kerner’ og ‘Andet’ var ikke med i Madkultur15. For at gere
tallene sammenlignelige er 2015-tallene derfor nedjusteret med den andel af respondenter (3,9%), der har valgt disse

kategorier som hovedingrediensi2019.

Madkultur19

Aftensmad med

Figur 7

Tre ud af fire
aftensmaltider
indeholder kod

Udviklingeni andelen

af aftensmdltider, der
indeholder ked.

Madkultur19

Med tanke pd det fokus, der har vaeret pé
kedproduktionens betydning for udledning
af skadelige klimagasser, kan det virke
overraskende, at andelen af aftensmaltider,
derindeholder kad, ikke er faldet fra 2016 til
2019

Deterigenvigtigt at pointere, at der er tale
om andelen af aftensmaltider, der indehol-
der ked, og altsd ikke maengden eller typen
af ked. Derudover er der tale om hyppig-
hedeniaftensmaltiderne, s der kan altsa
godfveere en udvikling i gang, hvor frokost,
brunch eller morgenmad bliver mere kedfri.

Men ndr tallene viser, at kedets rolle pa
tallerkenen ikke har eendret sig, sé fylder
kodet altsd stadig - rent madkulturelt - en
lige sé stor del af aftensmdltiderne som for
fire ar siden.

75%
72%

2015 2016

Kkod

Aftensmaltidet opfattes af mange som
hovedmdltidet (se Madkultur16), og det kan
derfor veere vanskeligere at forandre end
de evrige maltider, fordi det er omgivet af
forskellige rutiner ogritualer - vivil gerne
spise meget af det samme, pd den samme
mdde, med de samme mennesker. P& den
mdde kan aftensmaltidet opfattes som “den
sidste bastion”, fordidet er der, forandringer
viser sig sidst.

Stadig hoj hyppighed af ked i
danskernes aftensmaltid

De sidste fire dr har det set sddan ud, at om-
kring tre ud af fire aftensmdltider i Danmark
indeholder ked. 12019 er det teet pd fire ud af
fem aftensmaltider, der indeholder ked.

79%

73%

2018 2019

Kilde: Madkultur15, Madkultur1é, Madkultur18 og Madkultur19

2015 (n=2.335); 2016 (n=2.002); 2018 (n=1.977); 2019 (n=2.112)
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Figur8

Andelen af aftensmaltidet
med kod er storst ved
takeawaymaltider og
mad spistude

Udviklingeniandelen af
aftensmaltider, hvor ked
indgdr, fordelt pa, hvor

hjemmelavet maden er.
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Faerdigmad, feerdigretter og takeaway
indeholder oftere kod end for tre drsiden
Nar vikigger pd, hvordan udviklingen i hyp-
pigheden af ked i aftensmdltidet fordeler
sig, i forhold til hvor hjemmelavet aftensmdal-
fidet er, viser det sig, at der er en sterre stig-
ning blandf de feerdigkebte alternativer.

Figur 8 viser blandt andet, at andelen af
takeawaymaltider, der indeholder ked, er
stegetfra75% 12016 il 92%i2019.12016
var ét ud af fire takeawaymaltider uden ked,
mens deti2019 altsd kun er ét ud af 10 take-
awaymaltider, der er uden ked. Med andre
ord er drejningen hen mod mere convenien-
ce-baserede aftensmaltider muligvis med til
atholde andelen af aftensmaltider med ked
rimelig hoj.

82%
5 79%
76% 8%
‘o
70%
65%

Heltogaldeles  Overvejende Overvejende

Hvert tredje aftensmaltid indeholder
gris eller kalve- eller oksekod

Hvad er det sd for nogle typer ked, der ind-
gdride danske aftensmadltider, og hvor ofte
indgdr de forskellige typer af ked?

Figur 9 viser, at 31% af alle aftensmaltider
indeholder griseked, og lige sé stor en andel
af aftensmadltiderne indeholder okse- eller
kalveked. 21% af aftensmdltiderne inde-
holder kylling, mens kalkun, lam og and kun
indgdriomkring 0,5% af aftensmaltiderne.
Det svarer til, at hver dansker i gennemsnit
spiser kalkun, lam og and lidt mindre end to
gange om dret.

92%
80%81%
75% 75%
61%
Feerdigret Takeaway Aftensmad
spistude

hjemmelavet hjemmelavet med feerdigmad med

nogle ting nogle ting
feerdigkebt hjemmelavet
Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

W 2016 2019

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Overvejende hjemmelavet’, ‘Feerdigret’, Takeaway’.

Madkultur19

Som naevnt fortaeller tallene, hvor stor en an-
del af aftensmdltiderne p& en gennemsnitlig
dagderindeholder de forskellige kedtyper,
og ikke hvor store maengder hver dansker
spiser af de forskellige typer. Mens gris er p&
tallerkenen til aftensmdltiderne lige sd ofte
som kalv eller okse ifelge tallene her, viser
DTU Fedevareinstituttets seneste nationale
kostundersegelse sdledes, at danskerne
spiser dobbelt s meget griseked som okse-
og kalveked. Omtrent 29 kg griseked og 14
kg okse- og kalveked bliver det til om dret.2

Der kan veere flere forklaringer p&d denne
forskel pd, hvor ofte danskerne spiser hen-
holdsvis griseked og okse- og kalveked til
aftensmad, og hvor meget danskerne spiser
om Aret. For det forste kan det vaere, at en

31% 31%
21%

Figur 9
Hverttredje aftensmaltid
indeholder gris eller kalv/
okse
Andel af aftensmaltider,
derindeholder de naevnte
kedtyper.

Gris Kalv/okse Kylling

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.111)
Note: Det var muligt at krydse flere kedkategorier af.

Madkultur19

sterre andel griseked bliver spist fil frokost.
Leverpostej, spegepolser, skinke og bacon
er pdlaeg, derihojgrad spises til frokost
oginogletilfeelde ogsd morgenmad eller
brunch.

En anden mulig forklaring kan vaere, at
danskerne spiser storre maengder af grise-
ked, ndr de spiser griseked. Det kan haenge
sammen med prisen pd griseked i forhold til
oksekod og de forskellige udskeeringer og
traditioner, der felger med flere af de popu-
leere retter med griseked, herunder kotelet-
terifad, stegf fleesk med persillesovs mv.

0,6% 0,5%

Kalkun Lam
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Figur10

Veluddannede spiser
feerrest maltider med kod

Udviklingeniandelen af
aftensmaltider med ked
og fjerkrae, fordelt pd
uddannelsesniveau.
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Farre aftensmaltider med

ked blandt danskere med en
videregdende uddannelse

Nar vikigger pd sammenhaengen mellem
uddannelsesniveau og ked i aftensmaltidet,
servieninteressantudvikling. 12016 var der
ikke nogen sammenhaeng mellem disse va-
riable, men det er deri2019. Hvor personer
med en videregdende uddannelse i 2016 var
dem, der spiste flest aftensmaltider med ked
(76%), er deti2019 dem, der spiser feerrest
aftensmaltider med ked (73%).

Selvom faldet i, hvor ofte danskere med en
videregdende uddannelse spiser ked, ikke
er statistisk signifikant, men blof en tendens,
erresultatet alligevel interessant. Det er

det, fordi personer med en videregdende
uddannelse er den eneste uddannelseska-
tegori, hvor der er en tendens fil, at ked-

80% 79%
74% 75%
71%
Grundskole Gymnasial
uddannelse

B 2016 2019

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

Erhvervsfaglig
uddannelse

hyppigheden er nedadgdende i perioden
2016-2019. For personer med erhvervsfag-
liguddannelse er der til gengaeld sket en
statistisk signifikant stigning i andelen af
aftensmaltider, der indeholder ked, fra 75%
til 85%.

Det betyder, at deri2019 er sa stor forskel
pd dem med videreg&ende uddannelse og
resten af befolkningen, at der nu er stafistisk
signifikant sammenhaeng mellem uddannel-
sesniveau,og om der spises ked til aftens-
mad pé& en gennemsnitlig dag.

Med andre ord tyder det pd, at der blandt
de veluddannede danskere er ved at ske
nogle forandringer i madkulturen, hvor ked
begynder at fa en lidt mindre fremtreedende
rolle og desuden erstattes af andre mere
baeredygtige proteinkilder.

85%

o,
76% 73%

Videregdende
uddannelse

Note: Statistisk signifikant sammenhaeng mellem uddannelse og andel aftensmaltider med ked i

2019, men ikke 2016.
Statistisk signifikant udvikling: ‘Erhvervsfaglig uddannelse’.

Madkultur19

Figur 11

Danskere bosati mindre

byer eller palandet

spiser fortsat oftest kod

til aftensmad
Udviklingeniandelen af

aftensmadltider med ked,
fordelt pd urbanitet.

Madkultur19

Enyderligere analyse af, hvilke ingredien-
serderindgariaftensmdltiderne (tal ikke
vist her), viser blandt andet, at for dem med
videregdende uddannelse er andelen af
mdaltider med baelgfrugter steget fra 4% i
2016 1i19% 12019, 0g andelen med tofu og
andre plantebaserede proteinprodukter er
stegetfra 1% 12016 il 2,5% i 2019.3

Disse forandringer kan meget muligt veere
en direkte reaktion pd den stigende op-
maerksomhed pd sammenhangen mellem
kedproduktion og klima i den offentlige de-
bat.“ De veluddannede gar nemlig generelt
mere op i af forbruge baeredygtige fedeva-
rer og spise klimavenligt end andre.®

Ked indgar oftere i aftensmaltider pa
landet endibyen

En anden forskel, viseri2019,0g som vi
ikke s@isamme gradi2016, gér mellem

by og land. 12019 indeholder 76-78% af
aftensmadltiderne i de fire sterste byer ked,
mens hele 83% af affensmaltiderneide
smé& byer og pd landet indeholder ked. Med
andre ord vokser andelen af aftensmdltider,
derindeholder ked, jo leengere vaek fra de
store byer man bevaeger sig.

Denne forskel mellem land og by er kommet
de seneste ar, idet den ikke var signifikant i
2016.Det kan haenge sammen med, at der er
markant flere (24%) i byerne, der bestraeber
sig p& atreducere deres kedindtag, end pd
landet (11%), hvilket vi vender tilbage til i
kapitel 3.

83%
78% 79%
739% 76% 75% 75% 76%
Storkebenhavn Arhus, Odense, Sterre by, Mindre by,
Aalborg over under 15.000 indb.,
15.000 indb. eller pé landet

M 2016 2019

Kilde: Madkultur16é og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Mindre by, under 15.000 indbyggere, eller pd landet’.
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Rester og datovarer

i aftensmaden

Ligesom kedproduktfionens konsekvenser
for klima og baeredygtighed de seneste ér
er blevet debatteret flittigt, har der veeret et
oget fokus pd madspild. Kampagnen Stop
Spild af Mad har siden 2008 fdet storre og
storre politisk og mediemaessig opmaerk-
somhed bd&de herhjemme og internationalt.
Tal fra Coop, Landbrug og Fedevarer og
Concito¢ viser saledes ogsd, at ensket om at
reducere madspild ligger hojt pd dansker-
nes liste over mulige grenne og baeredygti-
geftiltag.

| detailbranchen savel somirestaurations-

branchen er der kommet eget fokus og syn-
lighed og samtidig sterre tilgeengelighed af
datovarer, og der er desuden blevet udviklet

21%

16% 16%

12%
Figur12

Danskerne spiser flere
datovarer ogrester til
aftensmad

Udviklingeniandelen
af aftensmaltider med
datovarer eller rester.

Fedevarer kebt
teet pd eller efter

Rester af tilberedt mad
(fx fra frokost eller

aftensmad dagen for) udlebsdagen
Il 2016 2019
Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=1.677); 2019 (n=1.695)

enlang raekke apps og lesninger, der blandt
andet har gjort overskudsmad og rester fra
restauranter tilgeengeligt for lokale brugere
pd en billig og nem made. Muligheden for
atféd mad til billigere penge og spare i eget
husholdningsbudget ved ikke at smide
fedevarerud er ogsé en vigtig del af det at
reducere madspild.

Rester og datovarerindgar oftere i
aftensmaden

Derindgdr oftere fedevarer kebt teet pd eller
efter udlebsdatoen samt rester af tilberedt
mad i de danske aftensmaltideri2019, end
der gjorde i2016. 12% af aftensmdltiderne i
2016 indeholdt datovarer, mens andelen er
steget til 16% i2019.

1% 1%
. .
Mad fra Skraldede
madspilds-apps fedevarer

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Rester af tilberedt mad’, ‘Fedevarer kebt teet pd eller efter

udlebsdagen’.

Kun helt og delvist hjiemmelavede aftensmaltider er inkluderet.
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Madkultur19

Figur13

De 18-25-arige spiser
oftestrestertil aftensmad

Udviklingiandelen af

aftensmdltider med rester,
fordelt pd aldersgrupper.

Madkultur19

Tilsvarende er andelen af aftensmaltider,
derindeholder rester af tilberedt mad,
steget fra 16% til 21%. Desuden er det kun en
meget lille andel af aftensmdltiderne (1%),
derindeholder sdkaldt skraldede fedevarer
(det vil sige fedevarer, som dagligvarebu-
tikkerne har smidt ud) eller mad fra mad-
spildsapps.

Unge er begyndt at spise flere rester
Den storste udvikling i brugen af rester
finder viblandt de 18-25-arige, hvor an-
delen, der spiserrester eller bruger rester
i aftfensmaden, er naesten fordoblet siden
2016 - fra 15% af maltiderne i 2016 til 25% i

2019.1denne gruppe af unge finder vi blandt

andet mange studerende, for hvem rester

27%

18%
17%

15% 15% 15%

18-25 ar 26-34ar 35-49 ar
Il 2016 2019

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=1.677); 2019 (n=1.695)

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘18-25 ar’, ‘65-80 dr'.

Kun helt og delvist hjiemmelavede aftensmaltider er inkluderet.

kan fungere som en nem og billig form for
convenience de dage, hvor der ikke er tid og
overskud til at lave mad.

Der erogsd en lille stigning blandt de
65-80-drige, sa for de helt unge og for de
zldre indgar der rester i omkring hvert fjer-
de maltid, mens det for resten af befolknin-
gen er mindre end hvert femte aftensmaltid,
hvori derindgdr rester.

24%

20%
18%

17%

50-64 ar 65-80 ar
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Figur 14

Danskerne spiser oftest
rester,nar de spiser
alene

Udvikling iandelen, der
spiserrester til affensmad,
fordelt pd, hvem de spiser
aftensmad med.
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Rester spises oftest ved solomaltider
Stigningen i andelen af aftensmaltider, der
indeholder rester aftilberedt mad, har szer-
ligt fundet sted ved de aftensmadltider, der
bliver spist alene. Hvert fjerde aftensmdltid
spistalene indeholder sdledes rester af
tilberedt mad, mens detf kun er hvert tiende
aftensmaltid spist sammen med evrig fami-
lie (altsad udover samlever eller egtefzelle og

bern), derindeholder rester aftilberedt mad.

Selvom der er enlille stigning i alle katego-
rier fra 2016 1il 2019, er det kun stigningeni
andelen af aftensmdltider spist alene, der er
signifikant, og ved solomdltider er andelen
af méltider med rester stadig ca. dobbelt sd
stor som ved aftensmaltider spist med evrig
familie og/eller venner.

26%
20%
19%
18%
17%
16%
Alene fEgtefeelle/samlever Hjemmeboende
bern
(<18 4ar)

H 2016 2019

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.677); 2019 (n=1.695)
Note: Statistisk signifikant udvikling: Jeg spiste alene’.

Den madkulturelle dynamik med, af rester
spises sammen med dem, man har en naer
relation til, har altsd ikke eendret sig. Det at
spise sammen med andre og lave mad til
andre handler ogs@ om at vise omsorg og
keaerlighed for andre?, og her vilman altsa
ikke i lige s@ hoj grad anvende rester af
tilberedt mad.

Andelen af aftensmaltider, hvori der indgar
rester, er sGledes ogsd mindre, jo leengere
vaek man bevaeger sig fra de naermeste
relationer og mod de lidt fjernere relationer,
navnlig evrig familie og venner.

13%
11%
10%
6%
Qvrige Venner
familie eller
lignende

Respondenterne har kunnet afkrydse flere svarmuligheder, undtagen kategorien Jeg spiste alene’, der

udelukker de andre.

Madkultur19

Figur 15

De yngre spiser oftere
datovarer end de aldre

Andelen af aftensmaltider

med datovarer, fordelt pd
alder.

Madkultur19

Datovarer er mest udbredt blandt dem
under 50 ar

Ligesom det er de 18-25-drige, der oftest
spiser rester, er det ogsa dem, der oftest spi-
ser datovarer. Ca. dobbelt sd mange (23%)
blandt de 18-25-arige har spist datovarer

til aftensmad pd en gennemsnitlig dag som
den zldste gruppe, de 65-80-drige (11%).

Der er en markant skillelinje ved 50 ér, hvor
andelen af aftensmaltider med datovarer
falder noget for dem, der er eldre.

23%

20%
19%

18-25ar 26-34 &r 35-49 ar

Kilde: Madkultur19
2019 (n=1.823)

Sammenhangen med alder er ogsd signi-
fikant, ndr vi kontrollerer for, hvor hjemme-
lavet mdltidet er, madens kulinariske profil
og personernes indkomst, ken og beskaef-
tigelse.

Det kan vidne om en generationsforskel,
hvor de a&ldre generationer er lidt lang-
sommere fil at tage nye tiltag pd fedevare-
omrddet som for eksempel datovarer og
overskudsmad til sig. Det kan ogsé haenge
sammen med, at de fedevarer, der kommer
pa tilbud som datovarer, i mindre grad end
andre passer med de &ldres madvaner.

14%

11%

50-64 ar 65-80 ar
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| drets undersegelse har visom noget nyt
vispurgtindtil, om danskerne taenkte over
baeredygtighediforbindelse med gérsda-
gens aftensmdltid, og hvor klimavenligt de
selv vurderer dette mdltid.

Vihar desuden set pd, om overvejelser om
baeredygtighed og klima haenger sammen
med, hvilke former for fedevarer derindgdri
aftensmaden.

Baredygtighed er svaertipraksis

Over halvdelen af danskerne teenker ifelge
Landbrug og Fedevarerihojellerinogen
grad over baeredygtighed, nar de keber ind.®
I vores undersegelse svarer 43% af
danskerne, at det er vigtigt for dem, at de
fedevarer, de anvender, er baeredygtige
(se kapitel 3). Disse danskere er alts&
opmarksomme pd baeredygtighed som en
vigtig dimension ved indkeb og forbrug af
fedevarer og vil gerne spise baeredygtigt.

Baeredygtighed og klima
i danskernes aftensmad

Spergsmalet er, hvordan disse vaerdier
bliver omsatipraksis, ndr der skal spises
aftensmad.

Der ernoget, der tyder pd, at det er sveert for
mange danskere at omsaette tanker om bae-
redygtighed iindkebssituationen til praksis
i forbindelse med aftensmaltidet.

Nar visperger til, hvorvidt danskerne
teenkte over baeredygtighed i forbindelse
med aftfensmaltidet i gdr, og ikke generelt i
forbindelse med indkebet, er det nemlig kun
32%, der svarerihojgradellerinogen grad.

Baeredygtighed fylder altsd mere i indkebs-
situationen, end ndr det konkrete aftensmal-
tid skal tilberedes eller kebes, og kun hver
fiende dansker taenkte i meget hoj grad eller
i hej grad over baeredygtighed i forbindelse
med gdarsdagens aftensmaltid.

Madkultur19

Figur 16

Hver tredje taenker
over baeredygtighed
iforbindelse med
aftensmaltidet

“I hvor hej grad taenkte
du over baeredygtighed
iforbindelse med dit
aftensmdltid i gér?”

Madkultur19

11%

I meget
hej grad

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.112)

65%

af danskerne
teenkerilav grad
eller slet ikke over
baeredygtighed i
forbindelse med
deres aftensmaltid.

65%

21%

3%
I

Inogen Ilav grad/ Ved ikke
grad sletikke
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Figur17

Knap halvdelen af
danskerne vurderer
aftensmaltidet somi
hojeller nogen grad
klimavenligt

“Hvordan vil du vurdere
klimavenlighedenidit
aftensmdltid i gar?”

Knap halvdelen af de danske aftensmal-
tider vurderes som klimavenlige

Ser vi pd, hvor klimavenligt danskerne vil
vurdere garsdagens aftensmdltid, vurderes
lige under halvdelen af aftensmdltiderne
som klimavenlige i enten meget hojeller

hoj grad (15%) ellerinogen grad (33%),
mens knap en fjerdedel af maltiderne (23%)
vurderes til sletikke ellerilav grad at veere
klimavenlige.

Talleneifigur 17 afslerer dog ogsd, at det
errigtig sveert for mange danskere overho-
vedet atvurdere klimavenlighedenideres
mdltidet, idet naesten en tredjedel (30%)
svarer ‘ved ikke'.

Dette tal er ikke kun et resultat af, at der
erendel danskere, der ikke gér op i klima
og fedevarernes CO2-aftryk. Yderligere
analyser viser (tal ikke vist her) sdledes, at

I meget hoj/ Inogen grad

omkring hver sjette af dem, der svarer ‘ved
ikke’, samtidig mener, at det er vigtigt, at de
fedevarer, de anvender, har et lavt CO2-af-
tryk. De vil alts@ gerne spise klimavenligt,
men erikke i stand til at vurdere, om det
enkelte aftensmaltid lever op til dette enske.

Nar vi kigger naermere pd, hvem der svarer,
at de ikke ved, hvor klimavenligt gérsda-
gens aftensmaltid er, finder vi, at det seerligt
er de 65-80-drige og dem med kortest
uddannelse. 35% af de 65-80-drige er ikke

i stand til at vurdere klimavenligheden, og
det samme gaelder for 45% af danskere med
grundskole som hejest gennemferte uddan-
nelse. Disse sammenhange er signifikante,
0gsd nar vi kontrollerer for veerdier og hold-
ninger til klimavenlige fedevarer, forskellige
baggrundsvariable, og hvilke ingredienser
derindgikiaftensmadltidet.

Ilav grad/ Ved ikke

hej grad klimavenligt slet ikke
klimavenligt klimavenligt

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.112)

Note: Med klimavenlighed menes lavt CO2-aftryki forbindelse med for eksempel produktion,

transport og tilberedelse af fedevarerne.

Madkultur19
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220%:
afde 18-25-drige
ved ikke, hvor klima-
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Figur18

Danskerne taenker mere
over baeredygtighed, nar
de laver aftensmaden
selv

Fordelingen af, hvorihej
grad danskerne taeenkte over
baeredygtigiforbindelse
med aftensmaltidet, fordelt
pad, hvor hjemmelavet
maden er.
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Baredygtighed og klimafylder mere,
ndr aftensmaltidet er hjemmelavet
Danskerne teenker mere over baeredygtig-
hed og vurdererihejere grad aftensmdltidet
som klimavenligt, ndr maden er helt hjem-
melavet, end ndr menuen stér pd overvejen-
de feerdigmad, feerdigretter og takeaway.

Mere end tre gange s& mange mener, at af-
tensmaden var klimavenlig i de maltider, der
er helteller delvist tilberedt hjemme i private
hjem, sammenlignet med de maltider, hvor
alt kommer udefra.

Zoomer viind pé de forskellige kategorier
inden for mdltidets hjemmelavethed, er det
tydeligt, atjo mere hjemmelavet madener, jo
flere har taenkt over baeredygtighed. I alter
der 41% af dem, der har spist helt hjemmela-
vede mdltider, derihejeller nogen grad har
teenkt over baeredygtighediforbindelse med
aftensmaltidet, hvorimod det kun gaelder for
18% af dem, der har spist feerdigretter, og
19% af dem, der har spist takeawaymaltider.

Helt og aldeles hjemmelavet

Tilsvarende vurderes aftensmaltiderne som
mere klimavenlige, jo mere hjemmelavede
de er.Mens 57% af de helt hjemmelavede
mdltider vurderes som klimavenlige i meget
hoj, hejeller nogen grad, geelder det kun

for 27% af faerdigretterne og 22% af
takeawaymaltiderne.

Disse tal peger pd, at det er nemmere at
omsaette ambitionerne om baeredygtighed
i praksis, ndr man selv er med til at lave af-
tensmdltidet. Og det er tilsvarende nemme-
re af gennemskue, om maden er klimaven-
lig, nar aftensmaltidet er hjemmelavet.

Nar maltidet er hjemmelavet, har man netop
direkte indflydelse pd, hvilke révarer der
indgdrimaltidet, og hvordan de h&ndteres.
Det hjemmelavede maltid tilbyder dermed
en teettere relation til og kontrol med rava-
rerne, og det er muligt bdde i forbindelse
med indkeb og tilberedning at gere sig
forskellige overvejelser om baeredygtighe-
den ogjustere ravarerne, i forhold til hvor
klimavenlige deer.

Overvejende hjemmelavet med nogle ting feerdigkebt

Overvejende feerdigmad med nogle ting hjemmelavet

K

T

Aftensmad spist ude

B | meget hej/hej grad

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.112)

Inogengrad [l Ilav grad/slet ikke

Ved ikke

Madkultur19

Figur 19

De hjemmelavede
aftensmaltider vurderes
som mere klimavenlige

Fordelingen af, i hvor hej
grad danskerne vurderer
aftensmdltidet som
klimavenligt, fordelt pd, hvor
hjemmelavet madener.

Madkultur19

Helt og aldeles hjemmelavet

17 %

af de helt eller delvist
hjemmelavede
mdltider vurderer
danskerne somi
meget hoj eller hoj
grad klimavenlige.

5%

af de maltider, der
kommer udefra
(feerdigret,
takeaway eller
spist ude), vurderer
danskerne somi
meget hoj eller hoj
grad klimavenlige.

Overvejende hjemmelavet med nogle ting feerdigkebt

11%

Overvejende feerdigmad med nogle ting hjemmelavet

14%

Feerdigret

Takeaway

Aftensmad spist ude

B 1 meget hoj/hej grad

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.112)

Inogengrad [l 1lav grad/sletikke

Ved ikke
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Figur 20

Kodalternativer
understotter danskernes
overvejelser om et
baredygtigt aftensmaltid

Andel, der ‘i meget hoj
grad’eller‘ihejgrad’har
taenkt over beeredygtighed
iforbindelse med
gdrsdagens aftensmdltid,
fordelt pd mdltider med
forskellige fedevaretyper.
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Forskellige fodevarer er knyttet til hen-
holdsvis baeredygtighed og klimavenlig-
hediaftensmaltidet

Vihar ikke spurgt danskerne, hvilke révarer
de opfatter som beeredygtige eller klima-
venlige, effersom dette kan veere svaert at
gennemskue, da det kraever information

og gennemskuelighed iforhold fil produk-
tion osv. Der kan ogsd veere store forskelle
mellem fedevarekategorier, hvilket gor det
sveert at sperge generelt.

| stedet har vilavet en analyse af, om det
at taenke over baeredygtighed og det af
vurdere aftensmaden som baeredygtig
haenger sammen med, hvilke fedevarer der
erimaltidet.

Tofu, plantefars og lignende

Beelgfrugter
27%

Lokale fedevarer fra naeromrédet
25%
Lokale fedevarer fra bestemt egn
24%
Hjemmedyrkede fedevarer
I ;-

Aftensmadltid uden ked eller fierkrae

I 2>

Alle aftensmdltider

12%

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.062)

Med andre ord: Understotfter brugen afnog-
le fodevarer opfattelsen af, at aftensmalti-
deter klimavenligt? Og er der nogle bestem-
te fodevarer, danskerne bruger, nér de har
taenkt over baeredygtighediforbindelse med
aftensmaltidet?

Figur 20 viser, at deri toud aftfre af de
aftensmaltider, hvori derindgér tofu og
lignende, i meget hoj eller hoj grad er teenkt
over baeredygtighed. Desuden er der hojere
grad teenkt over baeredygtighed, ndr der
indgdr baelgfrugter i aftensmadltidet, lokale
fodevarer fra enten en bestemtegn og fra
naeromrddet samt hjemmedyrkede foedeva-
rer.Ved de mdltider, hvor der ikke indgar ked
eller fjerkrae, teenkes der ogsd oftere over
baeredygtighed, men de forskellige typer af

67%

Note: Forskellene er statistisk signifikante, selvom der er kontrolleret for andre relevante fedevaretyper og baggrundsvariable.

Ingen af baggrundsvariablene ‘Uddannelsesniveau’, ‘Ken’, ‘Land og by’, ‘Urbanitet’, ‘Indkomst’ er statistisk signifikante i modellen.

Respondenter, der har svaret ‘Ved ikke’ omkring baeredygtighed (3%), er ikke medtaget i beregningen.

Madkultur19

Figur 21

Maltider med fodevarer
frakokkenhaven eller
nzeromradet vurderes
som mere klimavenlige

Andel, der vurderer
deres aftensmaltid som
klimavenligt ‘i meget hoj’
eller ‘i hoj grad’, fordelt p&
mdaltider med forskellige
fedevaretyper.

Madkultur19

ked haenger dog ikke sammen med, om der Hvor lokale fedevarer fra en bestemt egn
taenkes over baeredygtighed. haenger sammen med, om man teenker over
baeredygtighed, haenger det ikke sammen
Disse resultater er kontrolleret for bag- med, om aftensmaltidet vurderes klimaven-
grundsvariable og handler sdledes ikke om,  ligtimeget hojeller hoj grad.
at der kan veere forskel pd, hvilke danskere
dertaenker over baeredygtighed, meniste-
det om selve fedevarerne i malfidet.

Til gengeeld betyder ked og fjerkrae overord-
netog ogsé gris og kalv/okse i aftensmél-
tidet, af faerre vurderer det som klimvenligt.
Figur 21 viser, hvor mange der vurderer Der er dog ikke statistisk signifikant forskel
aftensmaltidet som klimavenligt, nér der for maltider med eller uden kylling, hvorfor
indgdr en raekke forskellige fedevarer. Deter  denikke optraederifigur 21.Derer altsé
tydeligt, at nar der er fodevarer fraensegen  blandt danskerne en vis forstdelse af sam-
have eller fra neeromradet i aftensmadltidet, menhangen mellem produktion afde rede
altsd med lav transport, har danskerne en kedtyper og deres klimaaftryk.

tendens til at vurdere det som mere klima-

venligt.

Hjemmedyrkede fedevarer

34%

Lokale fedevarer fra nseromrddet

34%

Qkologiske fedevarer

27%

Tilberedte grentsager

19%

Ra& grentsager
17%

Ked eller fjerkrae generelt
10%

Gris

10%

Kalv/okse

7%

Alle aftensmdltider

15%

Kilde: Madkultur19

2019 (n=2112)

Note: Forskellene er statistisk signifikante, selvom der er kontrolleret for andre relevante fedevaretyper og baggrundsvariable.
Ingen af baggrundsvariablene ‘Uddannelsesniveau’, ‘Ken’, ‘Land og by’, ‘Urbanitet’, ‘Indkomst’ er statistisk signifikante i modellen.
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Ravarekendskab deler danskerne
Entredjedel af danskerne har hejt
rédvarekendskab, idet de kan genkende
og har erfaring med atf spise seks ud af
de seks beaelgfrugter og grentsager,
viharundersogt.

Samtidig har en tredjedel af danskerne et
lavt rdvarekendskab, idet de kan genkende
og har erfaring med nul til tre af de beaelg-
frugter og grentsager, vi har undersegt.

Danskerne har generelt sveerest ved af
genkende bzelgfrugterne, og over en
tredjedel af danskerne spiser aldrig de
bzelgfrugter, vihar undersogt.

Ravarekendskab er ulige fordelt

i befolkningen

De yngste og de &ldste har det tilfelles,
atde har det laveste ravarekendskab.
Hvor de yngste har mindre kendskab fil
grentsagerne og storre kendskab fil
bzelgfrugterne, har de &eldre mindre
kendskab til baelgfrugterne og sterre kend-
skab til grentsagerne.

Generelt har kvinder og hejtuddannede
sterre ravarekendskab, bade nar det
geelder baelgfrugter og grentsager.

Ligeledes har storbyboerne sterre
kendskab til baelgfrugter end folk pd landet,
hvorimod révarekendskabet i forhold fil
grentsager er ligeligt fordelt mellem land

og by.

Faldiinteressen forravarer,

men stabilt engagement i mad
Danskerne er generelf blevet lidt mindre
interesserede i at vide, hvor deres ravarer
kommer fra, i perioden 2016 til 2019.
Andelen, der errdvareinteresserede, er
faldet fra 50% til 43%. Det er isaer blandt
maend, dem med erhvervsfaglig uddannelse
og dem, der bor uden for de fire sterste byer,
at interessen er faldet.

Selvom selve interessen for rdvarer daler,
udviser en stabil andel af danskere et stort
engagementimad og rdvarer. Det er stadig
ca. hver syvende dansker, der kan karakteri-
seres som madambassader, og mad-
festivaler er ogsd fortsat populaere.

Ca. hver tiende dansker har veaeret pa
madfestival i lebet af sommeren 2019, og
godt halvdelen af danskerne ensker at
komme afsted pd festival. Her er der ikke
sket nogen forandring siden 2016.

Madkultur19

Intro

En af bekymringerne ved danskernes stigende forbrug af convenience er, at nar man
laver mindre mad selv og spiser flere forarbejdede fedevarer, mister man muligvis ogsé
kendskab til rédvarer. Man far en mindre udviklet evne til at “skille skidt fra kanel” og tage
stilling til fedevarernes kvalitet, oprindelse, produktionsmetode osv. | dette kapitel skal vi
derfor se neermere pa danskernes r@varekendskab.

Som noget nytharviidrudviklet en mé&de at undersege danskernes rdvarekendskab pé.
Det gor vived at se pd, hvor stor en andel af danskerne der kan genkende og har erfaring
med at spise seks forskellige r@varer. Ved at male pd kendskabet til nogle bestemte révarer
kan viover tid felge, om danskerne generelt bliver mere eller mindre révarekyndige.

Vitager ogsd temperaturen pa danskernes interesse i rdvarer,og om den har bevaeget sig

de seneste tre dr. Og viser pd, i hvilket omfang danskerne udlever deres passion for mad
ved at ga til madfestivaler ogindgd i samtaler og debatter om mad.
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Danskernes
ravarekendskab

For at undersege danskernes ravarekend-
skab har vibedt dem identificere et udvalg
af grentsager og baelgfrugter ved hjzelp af
svarmuligheder og spurgt dem, hvor ofte

de spiser disse r@varer, navnlig grenkadl,
knoldselleri og redbede samt kidneybenner,
linser og kikaerter.

Vifokuserer pé grentsager og beelgfrug-
ter,fordi de er centrale i en baeredygtig og
sund kost, og fordi danskernes forbrug af
beggeliggerunder det anbefalede indtag
fra Fedevarestyrelsen og ikke lever op til
anbefalingerne til kost, der tager hensyn til
klima og baeredygtighed, herunder EAT-Lan-
cet.? De konkrete r@varer er valgt, fordi de
ertfilgeengelige imange supermarkeder ogi
flere forskellige udgaver.

Viserbdde pd, hvem der har szerligt hojt
kendskab til r@varerne, og om der forskel pa
kendskabet til baelgfrugter og grentsager.

Mange danskere kan genkende ravarer
ud frabilleder med hjalp

Overordnet set er der en hoj genkendelses-
grad for de révarer, vihar undersegt. | alt
kan knap seks ud ti (58%) genkende alle

de seksrdvarer. Det skal her understreges,
at det heje tal haenger sammen med, at
respondenterne har genkendt r@varerne
ved hjeelp af fire svarmuligheder ved hvert
billede, hvilket gor det nemmere at svare
rigtigt, end hvis de frit skulle geette.

Lidt flere end hver tredje (35%) har en
middel rGdvaregenkendelsesevne, idet de
kan genkende fire eller fem ud af de seks
r&varer. Kun 7% af danskerne har en lav
rdvaregenkendelsesevne og kan genkende
mellem nul og tre af rédvarerne.

Generelt er genkendelsen af rGvarerne hoje-
re ved grentsagerne end ved baelgfrugterne.
Hvor 82% kan genkende alle tre grentsager,
er detkun 67%, der kan genkende alle tre
baelgfrugter.

Ravarekendskab

Ravarekendskab definerer visom det, at man kan genkende rdvaren, ndr man ser den, og at man desuden spiser
radvaren en gang imellem. lundersegelsen arbejder vimed tre grader af rdvarekendskab, nemlig lavt, middel og hojt
radvarekendskab, hvilket man kan have for grentsager og beelgfrugter hver iseer eller for begge kategorier samlet set.

Ravarekendskab til grontsager eller baelgfrugter

Hojt kendskab = kendskab til tre ud af tre baelgfrugter/grentsager
Middel kendskab = kendskab til to ud af tre baelgfrugter/grentsager
Lavt kendskab = kendskab fil nul til en ud af tre beelgfrugter/grentsager

Ravarekendskab til bade grentsager og balgfrugter
Hejt = kendskab til seks ud af seks r@varer

Middel kendskab = kendskab til fire til fem ud af seks ravarer
Lavt kendskab = kendskab til nul til tre ud af seks révarer

Madkultur19
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58%

genkender seks
ud.af seks
ravarer.
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genkender fire
til fem ud af seks
ravarer.
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7%

genkender nul
til tre ud af seks
ravarer.



Figur22

Enstor andel af
danskerne spiser aldrig
bzelgfrugter

Fordeling af, hvor

ofte danskerne spiser
henholdsvis grentsager og
baelgfrugter.

m

Over entredjedel af danskerne spiser
aldrig baelgfrugter

For at undersege danskernes r@varekend-
skab ser visom naevnt ikke bare pd, om man
kan genkende en rd&vare ud fra et billede,
men ogs& om man har erfaring med at bru-
ge den pdagealdende rdvare.

Der er stor forskel i brugen af de undersegte
grentsager og baelgfrugter. Omkring en
tredjedel angiver, at de aldrig spiser kikaer-
ter eller kidneybenner,og mere end fire ud
aftispiseraldrig linser. Det er derimod kun
mellem 7% og 20%, der svarer, at de aldrig
spiser de undersegte grontsager.

Det erinteressant, at andelen, der spi-

ser kikeerter, kidneybenner, grenkal og
knoldselleri minimum mdénedligt, er rimelig
ens pd 23-27%, mens der er forskel pa, hvor
mange der aldrig spiser disse révarer. For

kikeerter og kidneybenner er det, som naevnt,

omkring en tredjedel, men for grenkal og
knoldselleri er det kun henholdsvis 14% og
20%. Forbruget af baelgfrugter differentie-
rer altsa befolkningen mere end forbruget
af grentsager, og det geelder szerligt, hvad
angdr alder.

Kikeerter

Hver syvende ung spiser baelgfrugter
ugentligt

Mere end én ud af syv unge under 25 ar
spiser baelgfrugter ugentligt, mens det kun
gor sig geldende for én ud af 30 af de eldre
over 65 4dr.

Baelgfrugter er en billig og bekvem méde at
fd mad, da de bdde kan kebes rd og i feerdig-
lavede udgaver sdsom kogte pd dase. Men
det er altsd endnu primaert de unge, der har
gjort baelgfrugtertil en del af deres madre-
pertoire, hvilket vidner om de store genera-
tionsforskelle, der er, i forhold til hvilken rolle
forskellige ravarer spiller i madkulturen.

Linser

E

Kidneybenner

z

Grenkdl

o

Knoldselleri

I

Rodbede

B ugentligt 1-3ménedligt ] Kvartalsvis eller sjeeldnere Aldrig
Kilde: Madkultur19

2019 (n=2.112)

Madkultur19

Figur23

Ravarekendskabet er
hojere for grontsager
end for baelgfrugter

Forskellige grader af
rédvarekendskab, fordelt pd
grentsager og baelgfrugter
samt grentsager og
baelgfrugter samlet.

Madkultur19

15%

af 18-25-drige
spiser kikeerter,
linser eller
kidneybenner en
eller flere gange
ugentligt.

Danskerne har ojt kendskab til grentsa-
ger og mindre kendskab til baelgfrugter
Servipd det samlede ravarekendskab, viser
figur 23, at en tredjedel af danskerne (34%)
har, hvad der kan karakteriseres som hojt
rdvarekendskab, mens nogenlunde lige sd
mange (35%) har lavt rédvarekendskab. Her
er altsé tale om kendskab (genkendelse og
brug) til b&dde grentsager og baelgfrugter.

Ravarekendskab grentsager

63%

3%

af 65-80-drige
spiser kikeerter,
linser eller
kidneybenner
en eller flere
gange ugentligt.

Skelner vimellem grentsager og baelgfrug-
ter, er rdvarekendskabet betydeligt hejere
for grentsager end for baelgfrugter. Mere
end fire ud af ti (42%) har lavt kendskab til
balgfrugter, mens kun hver syvende (15%)
har lavt kendskab til grentsagerne.

21%

Ravarekendskab baelgfrugter

43%

15%

Ravarekendskab samlet

34% 31%

[l Hojt kendskab ] Middel kendskab [ Lavt kendskab

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)

Note: Ravarekendskab er beregnet ud fra andelen, der har svaret rigtigt pg,
hvilken ravare de ser pd et billede, og samtidig spiser rdvaren af og til.
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Forskellige gruppers
ravarekendskab

Figur24

De yngste ogde
aldste har detlaveste
ravarekendskab

Andel, der har hojt samlet
rédvarekendskab og for
henholdsvis grentsager
og balgfrugter, fordelt pa
aldersgrupper.
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Hvordan radvarekendskabet fordeler sig i
befolkningen, skal vinu se naermere pd. Vi
kigger péd sammenhaengen mellem ra-
varekendskab og alder, ken, uddannelse
og urbanitet, og herunder ogsd hvordan
kendskabet til henholdsvis grentsager og
baelgfrugter fordeler sig forskelligtiforhold
fil disse kategorier.

De xldre har kendskab til grentsager,
ogde yngre har kendskab til baelgfrugter
Alder er et af de forhold, derihoj grad haen-
ger sammen med rdvarekendskab. Den yng-
ste aldersgruppe (18-25 ér) og den ldste
aldersgruppe (65-80 ér) har det tilfeeldes, at

57%
54% 53% 54%
42% 4% 43%
| | 33%|
18-25ar 26-34 ar 35-49 ar
[l Hojt samlet [l Hojt kendskab
ravarekendskab fil baelgfrugter

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)

de harden laveste andel, der har kendskab
til alle seks r&varer.

Servipé kendskabet af grentsager og baelg-
frugter hver for sig, viser der sig dog nogle
tydelige forskelle.Jo yngre man er, jo storre
kendskab har man til baelgfrugter, ogjo
lavere kendskab har man til grentsagerne.
Kun 42% af de yngste har kendskab til alle
fre grentsager, hvorimod det er 78% for den
ldste gruppe. Det er omvendt for baelg-
frugter, hvor 54% i den yngste kategori har
kendskab til alle tre baelgfrugter. Det gor sig
kun geeldende for 29% i den zeldste kategori.

78%
69%
41%
35%
29%
26'/.I
50-64 ar 65-80 &r

Hojt kendskab
til grentsager

Note: Ravarekendskab er beregnet ud fra andelen, der har svaret rigtigt pd, hvilken ravare de ser pd et

billede, og samtidig spiser révaren af og til.

Madkultur19

Figur 25

Ravarekendskabet er
storstistorbyen

Andel, der har hoejt samlet
rédvarekendskab og hejt
kendskab til grentsager
og baelgfrugter, fordelt
pd land og by.

Madkultur19

Storstsamletravarekendskab
istorbyen

Ligeledes er der forskel pd ravarekend-
skabet, afhaengigt af om man bor pé landet
elleribyen. Det er sdledes dem, bor i stor-
byen, som har det sterste samlede révare-
kendskab.

Det haengeriser sammen med, at kend-
skabet fil baelgfrugter er meget storreide
store byer. Kendskabet til grentsager er til
gengeeld rimelig ligeligt fordelt mellem land

og by.

Denne sammenhang mellem, hvor man bor,
og kendskab til baelgfrugter og til révarerne
samlet er ogsa signifikant, nér vi kontrolle-
rer for andre baggrundsvariable, herunder
alder,uddannelse og ken.

Kvinder har hojere

ravarekendskab end maend

Udover alder og urbanitet haenger
rdvarekendskab iseer sammen med ken.

62% 62%
58%

39%

28%

En stor by En stor provinsby

[ Hojt samlet
révarekendskab

[l Hojt kendskab
til baelgfrugter

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)

32%

En mindre by Pd landet

En noget sterre andel kvinder end maend
kan séledes genkende seks ud af de seks
ravarer. Det gaelder for genkendelsen af
bdade grentsager og baelgfrugter, at derer
signifikant forskel pd maend og kvinder.

Det haenger ikke overraskende sammen
med et forskelligt forbrug af de undersegte
ravarer. Kvinder har et signifikant hyppi-
gere forbrug af kikaerter, linser og grenkadl,
end maend har, mens der ikke er signifikant
forskel pé& forbruget af kidneybenner og
knoldselleri.

Kun nér det geelder redbeder, har maendene
et hyppigere forbrug. En nzerliggende for-
klaring er, at maend oftere spiser leverpostej
med redbeder. Havde vi valgt at undersege
genkendelsen af nogle andre r@varer, som
mand hyppigere spiser end kvinder, som
for eksempel kedudskaeringer, ville billedet
muligvis have vaeret anderledes.

68%
65%

34%

29%

Hojt kendskab
fil grentsager

Note: Ravarekendskab er beregnet ud fra andelen, der har svaret rigtigt pd, hvilken révare de
ser pd et billede, og samtidig spiser ravaren af og til. Der er ikke statistisk signifikant

sammenhaeng mellem kendskab til grentsager og land og by.
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De veluddannede har hojere Det vidner om, at netop denne gruppe,
ravarekendskab som ofte stadig er under uddannelse, har
Endelig haenger ogsd uddannelsesniveau en madkultur, hvor de mere traditionelle
sammen med radvarekendskab. Kun hver grentsager, viundersoger her, ikke er en del
femte (20%) af dem med grundskoleud- af deres madrepertoire, mens beaelgfrugter,
dannelse har kendskab fil seks ud af seks der er et billigt alternativ til for eksempel
radvarer, mens nasten halvdelen (46%) af ked, i hojere grad er noget, de kender og
dem med videregdende uddannelse har forbruger.

kendskab til alle seks ravarer.

Dem med gymnasial uddannelse er interes-
sante, fordi de har den naesthojeste andel
med kendskab til baelgfrugter og samtidig
den laveste andel med kendskab til grent-
sager.

-
- ? -
” t
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; .27(7 . o ~ o
. ) %
O Personer med videre-
! - 4 . N 26%
"'-:’ . ) gdende uddannelse
af maendene '*‘_' - A by har et hojere ravare- 20%
har hejt samlet A kendskab
.h ravarekendskab.. <& ™ . \ 2 Andel, der har hojt samlet
» N1 o révarekendskab og for
- . ' - y henholdsvis grentsager
- w#w:.’ - ;»9} og baelgfrugter, fordelt pa
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Udviklingen i danskernes
interesse for og
engagement i ravarer

Figur27

Danskernesravare-
interesse erdalende

Udviklingeni, hvor enige
danskerne eri, hvor vigtigt
deteratvide, hvor deres
ravarer kommer fra.

50

Som en méde at afdaekke interessen for de
ravarer, danskerne bruger i maden, har vi
spurgttil, hvor vigtigt danskerne synes det
er atvide, hvor deres rdvarer kommer fra.
Danskernes engagement i radvarer har vi
undersegt ved at se pd, hvor mange der gar
pd madfestivaler, og hvor mange der disku-
terer mad og r@varer med andre og derfor
er det,man kan kalde ‘madambassaderer’.

Interessenirdvarer er dalende
Sammenlignet med 2016 er der i 2019 feerre,
der erinteresseretiatvide, hvor deres rd-
varer kommer fra, og interessen er dermed
dalende. Denne udvikling skal ses i lyset

50%

43%
38%

35%

Meget enig/enig
B 2016 2019

Hverken enig eller
uenig

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.041); 2019 (n=2.149)
Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Meget enig/enig’.

af, at faerre laver helt hjemmelavet mad fra
bunden, som viséikapitel 1 ogi Madkul-
tur18. At forholde sig til rGvarer og deres
oprindelse bliver simpelthen mindre vigtigt
for danskerne, i takt med at maden i hojere
grad produceres uden for hjemmet.

Som vivender tilbage til i kapitel 3, gdr dan-
skerne i2019 desuden mindre op i en raekke
egenskaber ved foedevarer sésom etisk og
lokal produktion samt seeson sammenlignet
med 2011, hvilket bekraefter den dalende
interesse iravarer, hvordan de er produce-
ret,og hvor de kommer fra.

19%
15%

Meget
uenig/uenig

Madkultur19

Figur 28

Interessen for ravarer
erisaerdalethos mand,
personer med erhvervs-
fagliguddannelse og
uden for de store byer

Andel, der er ‘meget enig’
eller‘enig’i, af det er vigtigt
for dem at vide, hvor deres
révarer kommer fra, fordelt
pd ken, uddannelsesniveau
og urbanitet.

Madkultur19

Ravareinteressen er isar dalende hos
mand og uden for de store byer

Servipd, hvor interessen for rdvarer har
veeret dalende, er detiseer maendene, der
ikke leengere gar helt sé meget op i ravarer,
somde gjorde i 2016. Hvor deri2016 kun var
en lille forskel pd maend og kvinders interes-
se,er der nu sterre forskel, idet kun 37% af
mandene synes, det er vigtigt at vide, hvor
deres ravarer kommer fra, mens det gaelder
for 48% afkvinderne.

At maendenes interesse er faldet, kommer

ogsd til udtryk ved, at feerre med erhvervs-
fagliguddannelse er rdvareinteresserede,

Maend

dadererenovervaegtaf maend med netop
dentype uddannelse. Der erdog ogsé et
statistisk signifikant fald i interessen for
radvarer blandt maend med en videregdende
uddannelse.

Desuden er forskellen mellem land og by
blevet mindre, idet de danskere, der bor
uden for de fire store byer, er blevet mindre
interesserede i atvide, hvor deres rdvarer
kommer fra. Saledes var deri2016 51%
uden for de store byer, der mente, def var
vigtigt at vide, hvor deres révarer kommer
fra, hvilket er faldet til 40-42% i 2019.

N, 7 %

Kvinder

37%

N 51 %

Grundskole

48%

e, i 1 %o

Gymnasial uddannelse

37%

A 4144 %

Erhvervsfaglig uddannelse

40%

[

Videregdende uddannelse

Storkebenhavn

N, /17 %

Arhus, Odense, Aalborg

) /12 %>

Sterre by (over 15.000 indbyggere)

Mindre by (under 15.000 indbyggere) eller pé landet

W 2016 2019

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.067);2019 (n=2.189)

36%
57%
51%
44%
43%
51%
42%
51%
40%

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Meend’, ‘Videregdende uddannelse’, ‘Erhvervsfaglig uddannelse’,
‘Sterre by, over 15.000 indbyggere’, ‘Mindre by, under 15.000 indbyggere, eller pa landet'.
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Andelen af madambassaderer er stabil
Mens interessenirdvarer er dalende, er der
stadig nogle, som gdr szerligt megetop i
mad. Den gruppe kalder vimadambassa-
derer.De har steerke holdninger til dyrk-
ningsformer, restauranter, madlavning og
révarer,og de deler disse holdninger med
andre.

Idet madambassadererne er dem, der oftest
taler med andre om madvaner, fedevarer
osv., er deinteressante for dem, der ensker
at pdvirke danskernes madvaner. Madam-
bassaderer er nemlig potentielt frontleber-
ne pd nye fedevaretrends og pé nye priorite-
ringer af veerdier i fedevareforbruget.

2016 kunne vi karakterisere hver syvende
dansker som madambassadoer, hvilket er

15%

af danskerne
var mad-
ambassadorer
i2016.

pd hejde med Storbritannien og USA, men
vaesentligt lavere end for eksempel Italien,
hvor naesten hver anden (43%) er madam-
bassader.

12019 er andelen af madambassadereri
den danske befolkning 14%, og det er
sdledes en stabil andel.

Det er med andre ord dem, der er allermest
engagerede imadomrddet. 12016 kunne vi
karakterisere hver syvende dansker som
madambassader, hvilket er pd hojde med
Storbritannien og USA, men vaesentligt
lavere end for eksempel Italien, hvor naesten
hver anden (43%) er madambassadeor.1®
12019 er andelen af madambassaderer i
den danske befolkning 14%, og det er
sdledes en stabil andel.

14%

af danskerne
er mad-
ambassadorer
i2019.

Madkultur19

Danskernes interesse for
madfestivaler er stadig hoj
Madfestivaler og madevents er de seneste
dr dukket opihelelandet, og de giver
danskerne mulighed for at dyrke deres
interesse for mad og révarer. Maden har
enddai2019 faet sit eget folkemode pd Lol-
land, der lob af stablenifordret 2019.

Nogle forskere taler om en generel “festiva-
lisering” af samfundet, idet der ikke er det
omrdde, bdde temamaessigt og geografisk,
derikke har en festival.!! Festivalerne kan
veere med til at promovere et lokalomréade
og dets produkter, men ogsd give gaesterne
konkret viden om mad og ikke mindst kon-
krete fodevareprodukter.

Figur 29

Interesse ogdeltagelse
i madfestivaler er stabil

Udviklingeniandelen, 11%
der hardeltagetien

madfestival eller anden

sterre madeventinden for

de sidste tre méneder

(juni,juliog august).

10%

55%
53%

Madkultur19

Ja, en eller flere gange Nej, men jeg kunne
godt teenke mig det

Il 2016 2016

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.067); 2019 (n=2.189)

12016 var ca. hver 10. dansker pa
madfestivalilebet af sommeren, men
potentialet var meget hojere, idet over
halvdelen af danskerne faktisk godt kunne
have taenkt sig at deltage.

Arets undersegelse viser, at bdde delta-
gelsenioginteressen for madfestivaler og
madevents stadig er hoj. Det er stadig ca.
hver 10. dansker, der henover sommeren
(juni, juliog august) har deltagetien eller
flere madfestivaler.

At over halvdelen svarer, at de ikke har
deltagetien madfestival, men gerne ville,
vidner om en generelt hojinteresseidet

at deltageifestivaler. Det tyder pd, at
“festivaliseringen” af madomradet ikke er
aftagende, men sandsynligvis er kommet for
atblive.

37%
35%

Nej, og jeg kunne
ikke teenke mig det
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85%

af danskerne i 2019
kober tit ind efter,
hvad der er pa tilbud.

12016 var det 78%.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

40%

af danskerne i 2019
siger, at det betyder
meget for dem, at de
fodevarer, de anvender,
er okologiske.

12016 var det 36%.

Hvilke fodevarer vil
danskerne have, og hvor
far de dem fra?

Er tilbud og gode priser stadig det, der far flest danskere
til af putte bestemte varer i indkebskurven? Eller har nye
prioriteter sdsom klima og baeredygtighed sneget sig ind?
Og veelger danskerne nogle fedevarer til eller fra p& grund
af kostprincipper? Hvor gér danskerne hen for at kebe de
fedevarer, de vil have, og hvor ofte handler de ind? Er de
alternative fedevarekanaler sdsom specialforretninger,
madmarkeder og direkte salg pd vej frem eller tilbage?



Madkultur19

Intro

| dette kapitel kigger vineermere pd&, hvorfor danskerne keber nogle typer af fedevarer
frem for andre. Viser pd, hvad der kan motivere til at kebe szrlige fedevarer, og hvilke
kvalitetsparametre danskerne iszer orienterer sig efter, nér de handler ind. Her kan vi
sammenligne med tal fra en ikke tidligere offentliggjort undersegelse, som Madkulturen
fik lavet af Epinioni2011, og vi kan sdledes se pd udviklingen de seneste otte &r.

Kostprincipper sdsom at spise vegetarisk, fleksitarisk eller pescetarisk kan for mange
danskere vaere en grund til at vaelge bestemte révarer til eller fra. Derfor underseger viogsa,
hvilke kostprincipper danskerne spiser efter. | lyset af det store fokus i den offentlige debat
pa klimaaftrykket af vores kost, hvor ked spiller en stor rolle, ser viogsd pd, hvem der spiser
efter principper, der begraenser kedindtaget.

Til sidst i kapitlet ser vi pd, hvor danskerne gar hen for at f& de fedevarer, de eftersperger.
De fleste danskere keber ugentligtind i dagligvarebutikker, men der er ogsa andre mdder
atfd adgang fil fedevarer pd sdsom specialforretninger,madmarkeder eller mdltidskasser
og andre abonnementsordninger. Vi ser p& udviklingen i disse salgskanaler, fordi de
rummer et alternativ til supermarkederne - bdde i forhold til hvordan man keber ind,

og hvad man kan kebe.




Prioritering af
egenskaber ved
fodevarer

Der er mange forskellige grunde til, at dan-
skerne forbruger nogle fedevarer fremfor
andre. Veerdier, praktiske hensyn, familiens
smag og vaner og kompetencer i kokke-
net pdvirker alt sammen, hvad danskerne
spiser. Her ser vinaermere pd de veerdier,
der knytter sig til valget af fedevarer. Viun-
derseger saledes, hvilke karakteristika ved
fedevarerne danskerne efter eget udsagn
prioriterer, nar de keber ind, og om disse har
2@ndret sig siden 2011.

Nar man som her sperger generelt fil priori-
teringer af forskellige kvalitetsdimensioner
ved enfodevare, er det ikke ensbetydende
med, at det bliver omsat direkte i salg ude

i butikkerne. Pris, udbud og andre hensyn
spiller som sagtind. Nogle kvalitetsdimen-
sioner er desuden nemme at gennemskue,
for eksempel gennem maerkningsordninger,
anprisninger og prisskilte, mens der er an-
dre dimensioner, som forbrugerne selv skal
finde information om og tage stilling til, nér
de koberind.

Det, viunderseger, er saledes ikke faktisk
keb eller betalingsvillighed, men hvorvidt
danskerne bekymrer sig om bestemte
egenskaber ved fedevaren og potentialet
for fedevarer med disse egenskaber.

Fem ud af seks danskere prioriterer
tilbud nar de koberind

Pris er uden tvivl en stor motivation for
danskernes fedevareforbrug. Andelen

af danskernes disponible indkomst, der
bruges pd fedevarer, er kun omkring 10% og

58

derved blandt de laveste i Europa.'? Figur
30 viser heller ikke overraskende, at flest
danskere, nemlig 85%, prioriterer tiloud, nér
de keberind.

Netop det at kebe pa tilbud og derved sege
at fé en ekstra god pris for varen er et fel,
hvor danskerne eriferertrejen. En under-
sogelse fra analyseinstituttet Nielsen viser
sdledes, at danskerne er de sterste tilbuds-
jeegereiEuropa.’®

Sundhed stér dog ogsd hejt pd danskernes
dagsorden, da 84% angiver, at det er vigtigt,
at de fedevarer, de keber, er sunde. Dette
kan virke hejt, eftersom over halvdelen af
danskerne er overveegtige. Selvom dan-
skerne altsa garop i, at selve fedevarerne
ersunde, er det dog ikke det samme som,

at de f&r omsat deres ambitioner til sunde
maltider og en sund livsstil.

God smag er ogsd@ meget vigtigt for dan-
skerne, idet tre ud af fire siger, at fedevarer-
ne skal have en ekstraordinzaert god smag.
Smag har generelt stor betydning for mdlti-
det, hvilket vifandt ud af i Madkultur15, hvor
flest (83%) angav, at god smag var vigtigt
for et godt maltid.

De egenskaber, der relaterer sig til fedeva-
rernes produktion, herunder om de er lokale,
iseeson eller produceret med etik for oje,
vaegtes generelt lavere end de egenskaber,
derrelaterer sig til selve forbruget, altsé
smag, pris, sundhed og maengden af tilszet-
ningsstoffer.

Madkultur19

Figur 30

Danskerne gar mest
opiatkeobe fodevarer
patilbud

Andel, der er ‘helt enig’

eller‘enig’ide
naevnte udsagn.

Madkultur19

Baeredygtighed og klimabelastning pa
vejfrem som vaerdier

Mens egenskaber som for eksempel pris,
sundhed, oprindelse og okologi er vele-
tablerede og nogenlunde veldefinerede
egenskaber ved danskernes fedevarer, er
der andre egenskaber ved fedevarerne, som
ikke erlige s@ veletablerede og veldefine-
rede.

Det gaelder szerligt, i forhold fil hvor klimabe-
lastende og hvor baeredygtige fedevarerne
er.lden kontekst kan det vaere sveert at
vurdere, om prioriteringen af klimabelast-
ning og baeredygtighed ligger hojt eller lavt,
daderertale om dagsordener, der forst for
nylig har fdet stort fokus i den offentlige de-
bat. Entredjedel (34%) mener, at det vigtigt,
at deres fedevarer har et lavt CO2-aftryk, og
godtfire ud afti (43%) gdrop i, at fedevarer-
ne skal veere baeredygtige.

Det er altsd ikke veerdier, som danskerne
har taget til sig i vid udstreekning endnu -

Jeg keber tit mad ind efter, hvad der er pé tilbud

Det er vigtigt for mig, at de fedevarer, jeg anvender, er sunde

pd samme méde som for eksempel smag,
kvalitet og efisk produktion - men det er
muligt, at prioriteringer, i forhold til hvor kli-
mabelastende og baeredygtige fedevarerne
er,vil vokse i fremtiden, i takt med at disse
egenskaber bliver mere veletablerede og
veldefinerede.

Disse resultater skal desuden sesisammen-
haeng med, at der er mange danskere, der
har sveert ved at tage stilling til baeredygtig-
hed og klima. Badde pd det konkrete plan, i
forhold tilom garsdagens aftensmaltid var
klimavenligt, sédan som vi sa det i kapitel
1,09 pé& det mere generelle vaerdimaessige
plan.

Sdledes ved 17% ikke, om lavt CO2-aftryk
ervigtigt for dem, mens 13% ikke ved, om
baeredygtighed er vigtigt for dem. Til sam-
menligning er det kun 5%, som ikke ved, om
okologi er vigtigt for dem (tal ikke vist).

85%

84%

Jeg betaler gerne mere for mine madvarer, hvis jeg mener, de er af en bedre kvalitet

N 7 9 %o

Det betyder meget for mig, at révarer har en ekstraordinaert god smag

43%
Det er vigtigt for mig, at de ravarer, jeg anvender, er i seeson

42%
40%

34%

Det betyder meget for mig, at révarer er lokalt producerede

I 5%

Det betyder meget for mig, at révarer er produceret etisk forsvarligt

Det betyder meget for mig, at révarer er produceret okologisk

75%

Det er vigtigt for mig, at de fedevarer, jeg anvender, er sd lidt forarbejdede som muligt

60%

60%

Det er vigtigt for mig, at de fedevarer, jeg anvender, er baeredygtige

Det er vigtigt for mig, at de fedevarer, jeg anvender, har et lavt CO2-aftryk

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)
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Figur 31

Flere danskere garop
itilbud og okologi

Udviklingeniandel,derer

‘heltenig’eller ‘enig’ide
naevnte udsagn.
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Faldende prioritering af etiske,

lokale og saesonpragede varer
Tilbage i 2011 spurgte vi et repraesentativt
udvalg af danskere om deres holdning til
seks af de ovenstdende udsagn om egen-
skaber ved fedevarer.

Nar vikigger pd, hvordan danskernes
prioriteteriforhold til fedevarer har udviklet
sig siden 2011, kan vi se, at flere danskere
prioriterer pris og ekologi. Samtidig priorite-
rer feerre danskere, at de rdvarer, de keber,
er produceret etisk forsvarligt, eri sseson og
erlokale.

Jeg keber tit mad ind efter, hvad der er pa tilbud

En del af forklaringen pa denne udvikling
kan veere, at okologi er blevet endnu mere
udbredt og sa at sige erstatter for eksem-
pel netop prioriteringen af etisk forsvarlig
og lokal produktion samt r@varer i seeson.
Disse krtierier kan vaere sveerere aft gen-
nemskue for forbrugerne,end om varener
okologisk, da der findes et statskontrolleret
og genkendeligt @-maerke. Samtidig er der
reglerom hojere dyrevelfeerd i okologisk
produktion.

| perioden er den okologiske markedsandel i
detailhandlen da ogsd netop steget fra godt
7% 12011 til cirka 11,5% 1 2018.1

N, 7 3%

85%

Jeg betaler gerne mere for mine madvarer, hvis jeg mener, de er af en bedre kvalitet

I : -

79%

Det betyder meget for mig, af révarer er produceret etisk forsvarligt

Det betyder meget for mig, at révarer er produceret ekologisk

I

40%

Det betyder meget for mig, at rGvarer er lokalt producerede

Kilde: Epinion for Madkulturen 2011 og Madkultur19
2011 (n=2.517); 2019 (n=2.069)

B 2011 2019

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Tilbudsvarer’, ‘Etiske produktionsforhold’, ‘Seesonvarer’, ‘©Okologiske

varer', ‘Lokalt producerede varer'.
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40%

af mandene er%el'r
nige eller enigei,at
det ervigtigt, at
de fodevarer, d
vender,
eredyg

®ccccccccccse Seccoes

4 /C

af kvinderne er helt

baeredygtige.




Kostprincipper
og fravalg af ked

Mens viidet foregdende sd pa, hvilke egen-
skaber ved fedevarerne danskerne priori-
terer, skal vinu se pd, hvilke kostprincipper
danskerne folger.

Mange danskere spiser nemlig efter nogle
principper for, hvad maden skal indeholde.
Eller de bestraeber sig pd det. Principperne
kan for eksempel udspringe af politiske
overbevisninger, sundhedsmaessige hensyn
eller hensyn til dyrevelfeerd.

| det felgende ser vinsermere pd, om dan-
skerne vaelger bestemte fedevarer fra eller
fil ud fra bestemte kostprincipper,og om
disse principper har @endret sig siden 2017.
Visammenligner med tal fra Madkultur17,
hvor vispurgte ind til de samme kostprin-

cipper.

Dog har vitilfejet tre nye kostprincipper. Det
ene er okologisk eller biodynamisk mad,
hvilket mange i Madkulturi7-undersegelsen
oplyste under kategorien ‘andet’. Det andet
er fleksitarisk og pescetarisk, som ligeledes
ofte blev neevntide &dbne svar,og som der
er kommet mere fokus pd de senere ér, i takt
med at klimabelastning ved ked er blevet
genstand for debat.

Fedtfattigmad er stadig det mest
udbredte kostprincip

Det princip, som flest danskere bestrae-
ber sig pd at felge, er, at maden skal vaere
fedtfattig, hvilket godt hver femte forseger
at felge. At spise ekologisk eller biodyna-

misk er ogsd rimelig udbredt, idet det er et

kostprincip for mere end hver sjette (17%).

Naesten lige s mange (15%) angiver, at de
spiser fleksitarisk og altsd har minimum én
kedfridag omugen.

Der er ikke sket nogen statistisk signifikant
udvikling i, hvor mange der spiser efter

de forskellige kostprincipper siden 2017,
udover ‘andet’-kategorien, der er blevet
mindre. Det er dog forventeligt, idet der som
naevnt er tilfojet nye kategorier (fleksitarisk,
okologisk eller biodynamisk samt pesceta-
risk).

Knap hver femte folger et kostprincip,
der begranser kedindtaget

Som beskrevetikapitel 1 har ked stadig
envigtig pladsiden danske madkultur, og
andelen af aftensmaltider med ked er hoj
(79%). Der er dog som nzaevnt stort fokus

i den offentlige debat pé& at eendre vores
madvanerien mere baeredygfig retning, og
her spiller begraensning af kedforbruget en
vigtigrolle.

Derfor dykker vinunedide fire kostprincip-
per,der handler om at begraense kedforbru-
get - fleksitarisk, pescetarisk, vegetarisk
og vegansk kost - og ser neermere pd den
femtedel af danskerne (18%), som folger et
eller flere af disse kostprincipper.

Madkultur19

Figur 32

Fedtfattig mad er stadig
det mestudbredte
kostprincip

Udviklingeniandelen, der
bestraebersig pé af spise
efter et eller flere afde
naevnte kostprincipper.

Madkultur19

Fedtfattig mad

Qkologisk eller biodynamisk mad
I, 17 %
Fleksitarisk (en eller flere kedfri dage om ugen)
I, 1 5
Mad uden sukker
I /-
7%
Low carb-high fat (LCHF), Atkins-kuren
I 5
4%
Vegetarisk
I ;-
3%
Laktosefri mad
3%
2%
Andef
I o
6%
Fasteperioder
I 27
1%
Pescetarisk (spiser ikke ked, men fisk og skaldyr)
1
Vegansk
1
1%
Palzeo
Wi
1%
Glutenfri mad
| BRA
2%
2017 . 2019
Kilde: Madkultur17 og Madkultur19
2017 (n=2.312); 2019 (n=2.189)
Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Glutenfri mad’, ‘Fasteperioder’, ‘Andet’. ‘Laktosefri mad’, ‘Mad uden

sukker'.
12017 var det ikke muligt at afkrydse ‘@kologisk eller biodynamisk mad’, ‘Fleksitarisk’ eller ‘Pescetarisk'.
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18%

af danskerne
spiser efter et
kedbegraensende
kostprincip.

Figur 33

Flestunge folger
kodbegransende
kostprincipper

Andelen, der spiser
efter et eller flere af
de kedbegraensende
kostprincipper, fordelt
pa aldersgrupper.
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8%

af de 18-25-drige
i storbyerne
spiser vegetarisk.

33%

af de 18-25-drigeii
storbyerne spiser
efter et
kedbegraensende
kostprincip.

Isaerunge bestraeber sig pa at folge
kodbegraensende kostprincipper

Det erisaerunge, der bestraeber sig pa at
spise efter et eller flere af de kostprincip-
per,som begraenser kedindtaget. 6% af de
18-25-drige spiser vegetarisk, hvilket er
dobbelt sé mange som gennemsnittet og tre
gange sd mange som danskere over 35 ar. |
denunge gruppe er det mere end hver fjerde
(28%), der spiser efter et kedbegraensende
kostprincip.

Zoomer viind pd de unge, der bor i storby-
erne, erandelen, der spiser efter et kedbe-
graensende princip, endnu hejere. Her er det
helt oppe pd hver tredje.

28%

22%
21%
19%
17%
15%
14% 14%
13%
12%
6%
4%
3% 3% 3%
2% 2% 2%
1% 1%[ 1% 1% 1% 1%
[ u [ W o

18-25ar 26-34ar 35-49 ar 50-64 ar 65-80 ar
[l Minimum et kedbegreensende kostprincip Fleksitarisk [l Pescetarisk

Kilde: Madkultur19

Vegetarisk = Vegansk 2019 (n=2.189)

Madkultur19

Figur 34

Kvinder, veluddannede
ogdemistorbyenhar
oftest kodbegraensende
kostprincipper

Andel, der har hoejt samlet
révarekendskab og for
henholdsvis grentsager
og baelgfrugter, fordelt pa
uddannelsesniveau.

Madkultur19

Kodbegransende kostprincipperer
udbredtistorbyen, blandt kvinder

og veluddannede

Generelter derlangt flere i storbyerne, der
gerne vil begraense deres kedindtag, end

i de mindre byer og pd& landet. Der er mere
end dobbelt s& mange i storbyerne (24%),
der spiser efter et kedbegraensende princip,
end pd landet (11%).

Disse forskelle er ikke bare et udtryk for,

at den demografiske sammensaetning er
forskellig for land og by, da sammenhaengen
ogsd er statistisk signifikant, nar vi kontrol-
lerer for alder,uddannelse, ken, indkomst og
beskaftigelse. Det tyder altsé pd, at selve
madkulturen og kedets rolle er forskellig
mellem land og by.

Kvinde

Grundskole 10%

Gymnasial uddannelse

Erhvervsfaglig uddannelse 13%

Videreg&ende uddannelse

13%

11%

13%

Det gor sig ogsd gaeldende for maend og
kvinder, hvor kvinder i hojere grad spiser
efter et eller flere kedbegraensende
principper.

Endelig er der ogsa forskelle mellem
uddannelsesniveau, idet dem med gymna-
sial eller videregdende uddannelse i hojere
grad felger principper om at begraense
deres kedindtag end dem med grundskole
eller erhvervsfagliguddannelse.

At dem med gymnasial uddannelse ligger
hojt, stemmer overens med, at de ogsd i
vidt omfang tilherer aldersgruppen af
18-25-drige, somihojere grad end andre
vil begraense deres kedindtag.

22%

26%

23%

24%
18%

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)
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Dagligvareindkob
og alternative
fodevarekanaler

Langt de fleste af danskernes fedevarer
bliver kebtisupermarkederne. Her keber
danskerne friske rdvarer, konserverede
rédvarer samt forarbejdede og tilberedte
révarer. Men hvor hyppigt keber danskerne
ind ogihvilke slags dagligvarekseder? Og
hvad er udviklingenide alternative fedeva-
rekanaler,som danskerne benytter sig af?

Danskerne handlerindiflere
dagligvarekader ugentligt

Vihar spurgt danskerne om, hvor ofte de
handlerindi 15 forskellige dagligvare-
kaeder (som for eksempel SuperBrugsen,
Rema 1000 og Bilka) og pd internettet (for
eksempel Nemlig.com og Arstiderne). De 15
dagligvarekader, vi har undersegt, deekker
en meget stor del af dagligvaremarkedet.¢

De tal, vi preesenterer i det folgende, viser
denindkebspraksis, der finder sted i de
danske husholdninger. De indikerer med

andre ord, hvad og hvordan der handles ind,
men ikke hvor store maengder varer der ko-
beside forskellige butikker,og hvor mange
penge der bruges.

Niud affi danskere handlerind en eller flere
gange ugentligt. Kun 10% af danskerne
handler ikke ugentligtide 15 butikker, vi har
spurgtind til.

Danskerne handler ikke kun ofte ind, men
gdrogsaiflere forskellige dagligvare-
butikker. Hele 24% besoger tre eller flere
forskellige dagligvarebutikker ugentligt.
Det haenger sandsynligvis sammen med
danskernes prioritering af at kebe tilbuds-
varer og vidner om, at danskerne er villige fil
at opsege forskellige butikker for at deekke
deres dagligvarebehov fil en konkurrence-

dygtig pris.

Madkultur19

to for§k‘§_l.ifg_eﬁ.
dagligvarekasders

»iaf danskerne”
handler ind g+
eller flere forskellige ™
- dagligvarekaeder
oo omugen.




75%

af danskerne
handler ind ugent-
ligt eller oftere i

et lavprissuper-
marked (Netto,
Aldi, Fakta, Lidl,
Rema 1000).

28 %

af danskerne
handler ind ugent-
ligt eller oftere i et
supermarked
(Superbrugsen,
Meny, Irma).

Fodevarer fra egen dyrkning eller avl

25%

af danskerne hand-
ler ugentligt eller
oftereind i et vare-
hussupermarked
(Bilka, Fotex,
Kvickly).

Y 1 1,4%

Hyppigtbesogi
lavprissupermarkederne

Flest danskere handlerind ugentligt eller
oftereietafde fem lavprissupermarkeder
(Netto, Fakta, Rema 1000, Aldi, Lidl). Tre ud
affire danskere kommerien eller flere af
disse dagligvarekaede ugentligt. At lavpris-
supermarkederne er sd populzaere blandt
danskerne, haenger fint sammen med, af
85% af danskerne, som naevntibegyndelsen
af kapitlet, ofte handler ind efter, hvad der er
pa tilbud. Samtidig er lavprissupermarkeder
spredtud over hele landet, og der er sjeel-
dent seerlig langt til det neermeste lavprissu-
permarked.”

Alternativer til

supermarkedetunder pres
Supermarkeder, lavprissupermarkeder og
varehussupermarkeder er ikke de ene-

ste steder, hvor danskerne handler ind til
affensmaden. Der findes ogsd en reekke
alternativer, som danskerne gor brug af, for
eksempel specialforretninger, madmarke-
der, torvesalg eller online-supermarkeder.

Nar vi kigger pé udviklingen i, hvor mange
aftensmdltider der indeholder mad fra nogle
af disse alternative forsyningskanaler, ser
vien stigning i aftensmaltider med fedeva-
rer fra online-supermarkeder, mens der er
sket et fald i aftensmaltider, der indeholder
fodevarer fra specialforretninger, madmar-
keder ogtorvesalg. Det skal sesilyset aftal
fra Danmarks Statistik og Dansk Erhverv,
der viser, at antallet af slagter- og viktua-
lieforretninger samt frugt- og grentforret-
ninger faldt med henholdsvis 23% 09 35% i
perioden 2008-2017. 18

Samtidig med at andelen af aftensmadltider,
derindeholder fedevarer kebtiet online-
supermarked, er steget fra 4,7% til 8,7%, er
andelen af aftensmaltider, der indeholder
fodevarer, som ikke er kobt i et supermarked
(online eller fysisk butik) faldet siden 2016.

Fodevarer pda

abonnementsordning er stabilt

En af de alternative kanaler er mdltidskas-
ser. Mdltidskasser har veeret i vaeksti mange

Figur 35

Flere aftensmaltider
med mad fra online-
supermarkeder

Udviklingeniandelen af

aftensmadltider, hvorider
indgik mad fra de naevnte
kanaler.

68

12,5% . . ) o e
: : dr,og de seneste &rs satsning p& maltids-
Fodevarer kebt i et online supermarked . . . K
T e Valget af disse alternative kanalerkanbdde  kasser fra forskellige udbydere har skabt
8,7% have en praktisk drsag, sdsom af det kan et marked, hvor der er noget for enhver
Fodevarer kebt i en specialforrening 6.0 veere nemmere at sidde hjemme i sofaen smag. Der findes nu familievenlige kasset,
5.9% o og handle ind, og en mere vaerdimaessig vegetariske og veganske kasser, hastemad-
Fodevarer kebt direkte af producenten eller social drsag sdsom at kende en pro- lavningskasser, fraditionelt dansk-kasser,
[, 2% ducent og kebe direkte af vedkommende verdenskasser og et vaeld af kombinationer
4,5% - . ) . . . . .
. eller handle ind i specialforretninger, hvor heriblandt. Figur 35 viser séledes ogsd, at
Fodevarer kebt pd et madmarked eller forvesalg . . o .
61% service, viden og udvalg af fedevarer eren andelen af affensmaltider, der indeholder
3,9% hej prioritet. Endelig kan valget af sddanne mad fra mdltidskasser, er steget fra 0,7% til
Fodevarer féet fra venner, k:';e/g"ere”erf“m"'e alternativer have en sansemaessig drsag 1,9%. P& trods af at mad fra maltidskasser er
23% sdsom at kunne dufte, maerke og smage pé steget en smule, er mad fra frugt- og gront-
Mad fra maltidskasser (internettet) varerne, inden man keber dem. kasser omvendt faldet fra 1,8% til 0,4%, og
I o.7% samlet set er andelen af aftensmaltider med
1,9% )
: mad fra kasse- og abonnementsordninger
Fodevarer fanget eller sanket i naturen . .
1,6% sdledes stabil.
0,8%
Fodevarer kebt gennem et fodevarefeellesskab
I 2%
0,7%
Mad fra frugt- og grentkasser
I ;8%
0,4% M 2016 2019
Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=1.677); 2019 (n=1.695)

Noter: Statistisk signifikant udvikling: ‘Online supermarked', ‘Specialforretning’,‘Madmarked’, ‘Mdltidskasser’,
‘Frugt- og grentkasser’.

Det er muligt at afkrydse flere svarmuligheder.

Kun mdltider, der er helt eller delvist hjiemmelavede, er inkluderet.

Madkultur19 Madkultur19 69






Danskerne foretager sjeldnere
indkeb af lokale fodevarer

Andelen af danskere, der keber lokale
fedevarer ugentligt, er faldet en smule fra
32% 12016 til 28% i 2019, samtidig med at
andelen af danskere, der keber fedevarer
énftilto gangeikvartalet eller sjseldnere, er
steget fra 22% til 30%.

Det er seerligt i de mindre byer og pd landet,
at man sjeeldnere keber lokale fedevarer,
og det er iseer maend, seldre over 56 dr og

mdske lidt overraskende ogsé veluddanne-
de og ravareinteresserede, der sjeldnere
keber lokale fedevarer.

Flere lokale fodevarer fra
lavprissupermarkeder

Danskerne erihejere grad begyndt at kebe
lokale fedevarerilavprissupermarkeder,
idet andelen, der keber deres lokale fedeva-

rer her, er steget fra 42% i 2016 til 56% i 2019.

Der er potentielt sket en demokratisering af
indkebet af lokale fedevarer, idet danskerne
i hojere grad far dem fra almindelige super-
markeder og i mindre grad fra special- eller
delikatesseforretninger eller direkte fra
producenten. Samtidig oplever feerre
danskere pris som en barriere for at kebe
lokale fedevarer. Mens hver fjerde dansker

i 2016 opfattede pris som en barriere, er det
nu kun godt hver femte dansker.

Stigningilokale fedevarer fra
neromradetiaftensmaltidet

Pd trods af at hyppigheden for indkeb af
lokale fedevarer er faldet, er andelen af
aftensmaltider, der indeholder lokale
fedevarer, faktisk steget. Det geelder seerligt
lokale fedevarer fra neeromrddet, som er
steget fra atindgd i 10% til 18% af
aftensmaltiderne.

Det tyder pd, at de lokale fedevarer,
danskerne keber, i endnu hojere grad end
tidligere er dagligdagsvarer som for
eksempel ked, frugt og gront, seg osv.,
derindgari mange aftensmadltider.

Det kan ogsa veere udtryk for, at det sterre
fokus i detailhandlen pé& dansk og lokal
oprindelse har fédet danskerne til at legge
maerke til, hvor rdvarerne i deres aftens-
mdltid kommer fra

Mere tvivl og manglende udbud
erihojere grad en barriere

Danskerne er til gengeeld blevet lidt mere i
tvivl om, hvilke fedevarer der er lokale, de
seneste tre dr, og samtidig oplever lidt flere,
at detikke er muligt at kebe lokale fedevarer
der, hvor de normalt handlerind.

| og med at lidt faerre handler lokale fode-
varer ugentligt og derfor har mindre
erfaring med at vurdere og gennemskue,
hvilke fedevarer der er lokale, er det ikke
overraskende, at lidt flere danskere er i
tvivl og oplever, at udbuddet er en barriere.
Det er blandt dem, der ikke keber lokale
fedevarer ugentligt, at tvivliog udbud som
barrierer er blevet mere udtalt.

Madkultur19

Intro

I lobet af de seneste 20 &r har vii Danmark oplevet et eget fokus pé lokale fedevarer.

Serligt de sidste ti &r og i forleengelse af udbredelsen og anerkendelsen af Det Nye Nordiske
Kokken er der kommet opmaerksomhed omkring, hvad stedet betyder for rGvarernes kvalitet
og friskhed.

Mange restauranter angiver tydeligt, hvor deres révarer kommer fra - en gulerod er ikke
leengere bare en gulerod, men er fra Lammefjorden, fra Samse eller fra restaurantens egen
kekkenhave. Og siden 2012 er der tilfojet seks nye danske produkter pd EU’s liste over
beskyttede oprindelsesbetegnelser og beskyttede geografiske betegnelser.!?

P& trods af det udpraegede fokus pd lokale fedevarer, er det imidlertid, som Madkultur16
viste, et begreb med forskellige betydninger, alt efter hvem man sperger. | Madkultur 16
forslog vi at skelne mellem to forskellige former for lokale fedevarer: lokale fedevarer som
henholdsvis egnsbestemte fedevarer og fedevarer med geografisk neerhed. Denne skelnen
holder vifasti, nér det geelder lokale fedevarer i aftensmdltidet i gar, men bruger et samlet
begreb for lokale foedevarer, der deekker begge typer, ndér det gaelder det generelle indkeb
aflokale fedevarer.

| dette kapitel kigger vi forst pd indkebet af lokale fedevarer, hvor ofte danskerne keber
lokale fedevarer, og hvor de fér dem fra. Derefter kigger pd vi pé& brugen af lokale fedevarer
i aftensmaltidet og til sidst de barrierer, danskerne opleveriforhold til at kebe lokale
fodevarer.
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Indkoeb af lokale fodevarer

Figur 36

Danskerne foretager
sjeldnere indkeb af
lokale fedevarer

Udviklingen i, hvor ofte

danskerne keber lokale
fedevarer.
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Som vistikapitel 3 er der overordnet set
feerre danskere, der prioriterer lokale
fedevarer, ndr de keberind.12011 havde
det stor betydning for 41% af danskerne,
atfedevarerne var lokale, mens deti2019
kun er vigtigt for 34%. | det felgende kigger
viderfor neermere pd, hvor ofte danskerne
faktisk keber lokale fedevarer, og hvor de
keber dem.

Danskerne foretager sjeldnere indkob
aflokale fedevarer

Overordnet set er der en lille tendens til, at
danskerne foretager sjeeldnere indkeb af
lokale fedevarer. Figur 36 viser, at 32% i
2016 kobte lokale fedevarer ugentligt eller
oftere, mens deti2019 er faldet til 28%.
Tilsvarende er andelen af danskere, der
keber lokale fodevarer 1-2 gange i kvartalet
eller sjeeldnere, steget fra 22% i 2016 til 30%
i2019.

Dette viser ikke, om danskerne keber faerre
lokale fedevarer mdlt pd volumen eller
kroner, men bare at de ikke s@ hyppigt
foretagerindkebsture, hvor lokale fedevarer
havneriindkebskurven.

En del afforklaringen kan veere, at dansker-
ne generelt foretager feerre indkebsture ef-
ter dagligvarer.2® Et generelt fald i, hvor ofte
danskerne keber ind, vil formodentlig ogsa
afspejle sigietffaldi, hvor ofte danskerne
keber lokale fedevarer.

En anden forklaring er, at det er et resultaf
af, at lokale fedevarerimindre grad er en
prioritet for danskerne, og at der er andre
egenskaber ved foedevarerne som for ek-
sempel pris, sundhed og etik, som dansker-
ne gdrmere op i, somvisdiKapitel 3

32%
30%
28%
()
26% 759,
22% 22%
17%

Ugentligf Enellerflere 1-2 gange i kvartalet Ved ikke

eller oftere gange om mdneden eller sjeeldnere
Kilde: Madkultur16 og Madkultur19 Wl 2016 2019

2016 (n=1.678); 2019 (n=1.824)

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Ugentligt’, ‘1-2 gange i kvartalet’, ‘Ved ikke'.
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Figur 37

Fzaerre ugentlige indkob
af lokale fedevarer

Udviklingeniandelen, der
keber lokale fedevarer
ugentligt, fordelt p&
indkomst, urbanitet, ken,
uddannelsesniveau, alder
ogrdvareinteresse.

Madkultur19

Mindre hyppigtindkeb aflokale
fodevarer hos flere grupper

Kigger vi neermere pd, hvem der ikke lenge-
re keber lokale fedevarer ugentligt, hvilket
fremgar affigur 37, kan vi se, at der er nogle
grupper, hvor faldet i ugentligtindkeb er
statistisk signifikant fra 2016 til 2019.

Detinteressante er her, at detisaer er grup-
per,som allerede ligger hejtiforhold til at
kobe lokale fedevarer. De rGvareinteresse-
rede, de &ldre over 56 ér, de veluddannede,
dem med hoje indkomster og dem, der
borimindre byer og pdlandet, har alle et
hyppigere indkeb aflokale fedevarer end
gennemsnittet af den danske befolkning.
Det er ogsé de grupper, der traditionelt gar

Husstandsindkomst over 600.000 kr.

meget op imad og madlavning og bruger
flere penge pd fedevarer end andre. Nér
andelen, der keber ugentligt, falder stafti-
stisk signifikant for disse grupper fra 2016 til
2019, bliver der sdledes lidt feerre sociode-
mografiske forskelle i forbruget af lokale
fodevarer.

At det erdisse grupper, der keber feerre
lokale fedevarer ugentligt, indikerer ogsd, at
derernogle dagsordener omkring fedeva-
rer,der eribevaegelse. Det lokale erikke lige
sd vigtigt leengere, mdske fordi nye dags-
ordener treenger sig pd. Andre overvejelser
kommer til at fylde mere, for eksempel klima,
sddan som visdikapitel 3.

N, 5 9 %

Mindre by (under 15.000 indbyggere) eller pa landet

31%

e, 57 %

Maend

28%

N, 5 6 %

Videregdende uddannelse

28%

N, 5 6%

56 areller eldre

31%

N, 411 %

Ravareinteresserede

33%

N %

[l Kober lokale fodevarer ugentligt 12016

Keber lokale fedevarer ugenligt 12019

39%

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.067); 2019 (n=2.189)
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Figur 38

Flere danskerne kober
lokale foedevareri
lavprissupermarkeder

Udvikling iandelen, der

keber lokale foedevarer fra
forskellige indkebssteder.
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Stigningilokale fedevarer fralavprissu-
permarkeder

En andet forhold, der haenger sammen med,
at der er feerre, der handler lokale fedevarer
ugentligt, er, hvor disse kebes henne. De
senere dr er der for eksempel kommet sterre
fokus pd lokale fedevarer i detailhandelen.

Coop har sdledes lanceret initiativet “Lo-
kale Varer", der skal seette fokus pd og ege
tilgeengeligheden af fedevarer fra den egn,
hvor butikkerne ligger, og ogsd lavprissu-
permarkeder som Aldi, Lidl og Rema 1000
har haft kampagner med fokus pad, hvor
fedevarerne stammer fra,og hvordande er
produceret. Tyskejede Lidl lancerede sdle-
desimaj2019 samarbejdet “Landmad”, som
skulle gere “lokale fedevarer tilgaengelige
foralle”. !

Supermarkeder (fx Brugsen, Kvickley, Fotex, Meny)

N, 7 8 %

Lavprissupermarkeder (fx Netto, Fakta, Rema 1000, Aldi)

Servipd udviklingeni, hvor danskerne
keber lokale fodevarer, er der netop sketen
stigningiandelen, der keber lokale fede-
varer fra lavprissupermarkeder som for
eksempel Netto,Rema 1000 og Lidl.

42% af danskerne kobte lokale fedevareri
lavprissupermarkederne i2016, mens def i
2019 er steget til 56%. Samtidig er andelen
af danskere, der keber lokale fodevareri
special- eller delikatesseforretninger, faldet
fra 26% til 20%, og andelen af danskere, der
keber lokale fedevarer direkte fra produ-
centen, er faldet fra 17% til 12% i lebet af de
seneste tre r. Faldet i andelen af danskere,
der keber lokale fedevarerispecialforret-
ninger og direkte fra producenten, afspejler
det generelle fald i andel af méltider med
mad fra denne slags alternative fedevare-
kanaler, som visaikapitel 3.

74%

[, 4:2%

Ved vejsalg/gérdsalg
I, 5 1 %
32%
I specialforretninger eller delikatesseforretninger
I, 2 6
20%
Pa madmarkeder eller torvesalg
I, 20 %
17%
Lokal kebmand (fx Spar, Min Kebmand, LetKeb)
I 1 3%
12%
Direktfe hos producenten
I, 1 7 %
12%
Hos naboer, familie, venner eller lignende
I s
8%

56%

Ved bestilling over nettet, fx i méltidskasser og/eller frugt og grentkasser

I 4%
5%
Andre steder
1%
2%

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.393); 2019 (n=1.407)

W06 2019

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Lavprissupermarkeder’, ‘Specialforretninger’, ‘Direkte hos producenten’.
Kun respondenter, der minimum har kebt lokale fedevarer én gang i kvartalet, er inkluderet.

Madkultur19

af dem, der bori
storbyerne, keber
lokale fedevarer ved
vej- eller gardsalg.

®00cccccccccccscccccccccccc o

45%

af dem, der bor pd
landet, keber lokale
fodevarer ved

vej- eller gardsalg.




LoKkale fodevarer

i aftensmaden

Nar visperger ind til danskernes aftens-
maltid i gdr, sperger viogsd, om der indgik
lokale fedevarer i méltidet,og om det var
fedevarer produceret eller dyrket i naerom-
r&det eller fodevarer produceret eller dyrket
ienbestemtegniDanmark.22

Fodevarer fra nseromradet indgar ofte-
reiaftensmaden

| gennemsnit indgik lokale fedevarer - enten
egnsbestemte eller fra nseromré&det -i20%
af alle aftensmdltideri2016, hvorimod det i
2019 var 28% alle aftensmdltiderne. Over-
ordnet ser vialtsd en stigning i, hvor ofte
derindgdrlokale fedevareriaftensmaden.
Det kan virke lidt overraskende, effersom
danskerne handler lokale fedevarer lidt
mindre hyppigt. Dette behover dog ikke
veere filfaeldet.

Som beskrevet er der sket en stigning i
lokale fedevarerilavprissupermarkederne,

hvor tre ud af fire danskere handler ind
ugentligt. Hvis udbuddet af lokale fedevarer
generelt er blevet sterre i detailhandlen, kan
danskerne kebe en sterre andel af deres
daglige fedevarerien lokal udgave uden at
skulle handle oftere og uden at skulle besege
gdrdbutikker, madmarkeder, specialfor-
retninger osv.

At der er flere aftensmaltider med lokale
fedevarer, kan altsd vaere et udtryk for, at
flere foedevarer, der ofte indgér i aftensmal-
tidet, som for eksempel kod, fisk og frugt og
grent, nu oftere findes i en lokal udgave der,
hvor danskerne normalt handlerind.

Den sterste stigning er sket i andelen af
aftensmaltider, der indeholder fedevarer fra
naeromrddet. Denne andel er er steget fra
10% til 18%. Andelen af aftensmdltider med
egnsbestemte foedevarer eri samme periode
steget fra 11% til 16%.

78

Madkultur19

Figur 39

Danskerne bruger
oftere bade lokale fode-
varer franaeromradet og
egnsbestemte fodevarer

Udviklingeniandelen

af aftensmaltider med
egnsbestemte fedevarer
og fedevarer med
geografisk nerhed.

Madkultur19

13%

af dem, der borien
storby, har brugt
lokale foedevarer
fra neeromrdadet i
gdrsdagens
aftensmaltid.

16%

11%

Fedevarer produceret eller dyrket
i enbestemt egniDanmark

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.677); 2019 (n=1.695)

Note: Statistisk signifikant udvikling for begge kategorier af lokale

fedevarer.

31%

af dem, der bor pé&
landet, har brugt
lokale fedevarer
fra neeromrdadet i
gdrsdagens
aftensmaltid.

18%

10%

Fedevarer produceret eller
dyrket i dit neeromréde

2016 [ 2019

Kun aftensmadltider, der er helt eller delvist hjiemmelavede, er inkluderet.
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Barrierer for indkob
af lokale fodevarer

80

Selvom der altsd er flere aftensmdltider
med lokale fedevarer,og der er enlidt storre
spredning i, hvem og hvor der kebes lokale
fodevarer, er der stadig nogle barrierer.
Hvilke barrierer for at kebe lokale fedeva-
rer danskerne oplever og deres udvikling,
kigger vipdidetfolgende.

Pris erimindre grad en barriere for
indkeb aflokale fodevarer

Helt overordnet er lidt flere danskere i 2019
ofteitvivlom, hvilke fedevarer der er lokale,
ligesom flere peger pd, at det ikke er muligt
at kebe lokale fedevarer der, hvor de nor-
malt handler. Men samtidig synes feerre, at
prisen eren barriere.

At danskerne har féet ojnene op for lokale
fodevarerilavprissupermarkederne, kan
sandsynligvis forklare, hvorfor pris er blevet
enmindre barriere. Andelen, der er meget
enigeller enig i, at prisen pd lokale fedevarer
generelt er for hejtil, at de vil kebe dem, er
faldet fra 24%til 21% i lebet af de sidste tre ar.

Nar forbruget rykker fra for eksempel spe-
cialforretninger, gardsalg og madmarkeder
ogoverilavprissupermarkeder, somvisd i
figur 38, bliver prisen netop lavere og udgoer
derfor en mindre barriere.

Mere tvivliomlokale fedevarer
Danskerne er generelt blevet mere i tvivlom,
hvilke fedevarer der er lokale. Andelen, der
erenig eller megetenigi, at de ofte eritvivl
om, hvilke fedevarer der er lokale, er steget
fra38% 12016 til 43%i2019.

Denne stigning har fundet sted blandt de
danskere, der kober lokale fedevarer sjeeld-
nere end ugentligt, hvorimod de danskere,

der kober lokale fedevarer ugentligt, ikke er
blevet mereitvivl. Nar andelen, der har erfa-
ring med at kebe lokale fedevarer ugentligt,
falder, bliver tvivlen altsa tilsvarende sterre.

Samtidig er feerre interesseretiat vide, hvor
deres révarer kommer fra, sd den storre tvivl
kan veere et udtryk for, at danskerne bruger
mindre tid og kreefter pd at saette sigind
fedevarernes oprindelse.

Et storre fokus pd lokale fedevarerimar-
kedsfering og fedevaredebatten kan ogsa
medfere, at danskerne bliver opmaerksomme
pd, at det kan vaere sveert at gennemskue,
hvor en stor del fedevarerne i supermarkeder
og lavprissupermarkeder er produceret.

Manglende udbud sombarriere

Selvom lokale fedevarerihojere grad kebes
ilavprissupermarkeder, oplever en sterre
gruppe af danskere manglende udbud som
en barriere.Sdledes er andelen, der ikke
mener, at lokale fedevarer er tilgeengelige
der, hvor de normalt handler ind, steget fra
22%1i129%.

Stigningen er ogsd her sket blandt de dan-
skere, der keber lokale fedevarer sjeeldnere
end ugentligt, hvorimod de danskere, der
keber lokale fedevarer ugentligt, ikke i ho-
jere grad end tidligere oplever manglende
udbud som en barriere.

Det er szerligt omkring de store byer, at mang-
lende udbud opleves som en barriere. Sdledes
angiver 41% i Storkebenhavn, at manglende
udbud eren barriere for at kebe lokale fode-
varer, mens det kun gaelder for 22% i mindre
byer og pd landet. Der er ikke sket nogen
signifikant udvikling her siden 2016.

Madkultur19

Figur 40

Pris,udbud ogtvivler
barrierer for at kebe
lokale fedevarer

Udviklingiandelen af

opfattede barrierer for at
kobe lokale fedevarer.

Madkultur19

Jeg er ofte i tvivl om, hvilke fedevarer der er lokale

38%

2016

2019

Det er ikke muligt at kebe lokale fedevarer der, hvor jeg bor

Prisen pd lokale fedevarer er generelt for hej til, at jeg vil kebe dem

22%

o

S 24%

26%

[ Meget enig eller enig Hverken enig eller uenig ] Meget uenig eller uenig Ved ikke

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.068);2019 (n=2.189)
Nofte: Statistisk signifikant udvikling: ‘Meget enig/enig’ for alle tre barrierer.
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I hvilket omfang spiser ‘

danskerne efter saeson?

Fylder ssesonerne mere pd danskernes tallerkener i 2019, 71 %

end de gjorde i 2016? Bruger danskerne rdvarer i saeson, GG .

og afspejler de retter, de serverer, drstiderne, eller kan de af qﬂensma"'d.erne .
2019 kan ifelge

serveres dret rundt? Er der mere saeson i den hjemme-
lavede mad end i den feerdiglavede? Og bliver danskerne
generelt mere eller mindre interesserede i at spise
saesonens rdvarer?

danskerne spises
dret rundt.

af aftensmaltiderne
12016 kunne ifolge
danskerne spises
dret rundt.




Intro

| dette kapitel underseger vi,om det, danskerne spiser, afspejler seeson, ved bdde at se pd
arstidens retter og saesonens ravarer. At spise i seeson handler bdde om de ssesonbestemte
révarer, derindgdrimaden, og de retter, der knytter sig til bestemte drstider.

Nar viogsd inddrager de retter, danskerne spiser, og ikke kun de ravarer, de bruger, skyldes
det en forstdelse af, at madkultur og madlavning ogsd haenger sammen med det at spise
efter seeson. Danskerne har for eksempel fradition for at spise szerlige retter fil forskellige
hejtider, herunder traditionel julemiddag, pd&skefrokoster, hveder til store bededag osv. Det
viser resultater fra Madkultur17.

Historisk set har der veeret meget sterre sammenhang mellem de retter og de r@varer, man
spisteilebet af &ret, end det er tilfeeldet i dag. Tidligere spiste man om foraret retter med
masser af alt det grenne, der voksede frem, og i november, som blev kaldt slagtemdned, blev
friskt, reget og saltet ked igen tilgeengeligt.

Ravarernes tilgeengelighed behever dog ikke leengere vaere en begraensning. Om sommeren
er det for eksempel muligt at lave mad pd grillen, hvilket i hoj grad passer til &rstiden, uden
dog at bruge nogle af seesonens révarer.

| defte kapitel underseger vi udviklingen i, hvorvidt danskernes aftensmad afspejler saeso-
nens rdvarer, og hvorvidt aftensmadens retter er drstidsspecifikke, og vi ser ogsd naermere
pd, omder er nogle typer af retter, der er begyndt at afspejle seesonen i sterre eller mindre
grad.

Madkultur19




Ligesom med lokale fedevarer har vi de se-
neste 15-20 &r set et sterre fokus pd at spise
rdvarerisaeson. Saledes bygger Det Ny Nor-
diske kekken p& béde lokale og seesonnzere
rdvarer. Men har seesonens révarer ogsé
sldetigennem i danskernes egne keokkener,
og er der sket en udviklingen siden 2016?
Det ser vipd idet folgende, hvor visammen-
ligner med tal fra Madkultur16.

I bdde Madkultur16 og Madkultur19 er
undersegelsen foretaget om efterdret
(september og starten af oktober), og fokus
ibegge malinger er sdledes efterdrets
rdvarer og retter. Det betyder selvfolgelig
noget for, hvilket udvalg der er af rGvarer, og
hvilken slags refter danskerne spiser.

I Madkultur1é spurgte viind fil, hvilke af de
ravarer, derindgik i aftensmdaltidet, der var

Saesonngere ravarer i
danskernes aftensmad

i seeson. Top-10-ravarerne i seeson var her
kartofler, guleredder, kdl, porrer, tomater,
leg, salat, &ble, blomkal og rodfrugter.

Top-10-listen afslerer i hvert fald to aspek-
ter ved danskernes forhold til rGvareri
saeson. Delsindikerer listen, at danskerne
hovedsageligt opfatter frugt og grent som
saesonvarer - det, der kan hestes nu og her
- selvom der ogsd findes saeson for eksem-
pelvis fisk og vildt. Dels illustrerer den en
central udfordring ved det af spise i saeson,
nemlig at mange af de pagaeldende frugter
og grentsager ogsd kan f&s som importe-
rede varer naesten dret rundt i de danske
supermarkeder. Der er med andre ord ikke
en naturlig, seesonbestemt afgraesning, i
forhold til hvilke rdvarer der er tilgeengelige i
supermarkedet hvorndr.

Flere danskere spiserrdavarerisason
Overordnet set er der flere danskere i 2019,
der mener, at deres aftensmad afspej-

ler seesonens ravarer, end der vari2016.
Andelen af danskere, der angiver, at deres
aftensmaltid afspejler seesonens rdvareri
meget hojgrad,ihejgradellerinogen grad,
er steget fra 45% til 54%, fra 2016 il 2019.

Denne stigning betyder dog ikke nedven-
digvis, at der seelges flere seesonnzere

og lokale fedevarer ibutikkerne. Tallene

kan nemlig ogsd veere udtryk for en storre
bevidsthed eller en sterre filgeengelighed
og bredde idagligvarehandlen af fedevarer,
dererisasoneller lokale, som viunder-
sogteikapitel 4.

55%

47%

33%
27%
Lokale og seesonnzere ravarer S
o . o o,

Mens lokale fedevarer handler om, hvordan og hvor fedevarerne er produceref, handler rdvarer i sseson om, hvornér 9 21%
og hvor ravarerne er produceret, eftersom r@varernes seeson primaert er interessant i relation til stedet. At spise i Danskerne synesi 18%
sason handler altséd om at spise de ravarer, der eri seeson pd de breddegrader, man nu matte befinde sig pd. stigende grad, at deres

aftensmaltider afspejler
Det er,nar ravarer er lokale og i seeson, at de opndr en saerlig smag, friskhed, tekstur og sundhed. Og samfidig er detf, s@sonensravarer
nérfedevarer er lokale ogisaeson, af der kan veere tale om gevinster for klimaet. Grentsager, der er i dyrket i Danmark “I hvor grad synes du, at
uden for seesonen, kan have et markant sterre CO2-aftryk end importerede grentsager dyrket i Sydeuropa, hvor de det aftensmaltid, du spiste
stadig erisaeson. i gdr, afspejlede saesonens

révarer?”
Et eksempel herpd er produktionen og forbruget af tomater. P& trods af at fransporten er kortere, udleder danske driv- I meget hej/hej grad I nogen grad Ilav grad/slet ikke

hustomater 11 gange mere CO2 end importerede spanske fomater, fordi der er et stort energiforbrug forbundet med B 2016 2019
opvarmning og belysning i drivhusene i Danmark. Ud fra et klimamaessigt synspunkt giver det altsd kun mening at spi-

se danske tomater i sensommeren og efterdret, mens de er i seeson og dyrket pd friland eller i et uopvarmet drivhus.?s Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)
Note: Statistisk signifikant udvikling fra 2016 til 2019.
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Danskernes interesse for

sa@sonnare ravarer er dalende

Selvom vii2019 finder en sterre brug af sze-
sonnare ravarer endi 2016, ndr vi sperger
til gadrsdagens aftensmaltid, finder vi - lige-
som med lokale fedevarer - at prioriteringen
af oginteressen for det at kebe rdvareri
saeson er dalende.

Somvisd | kapitel 3, er andelen, der synes,
at det er vigtigt for dem at anvende révarer
i seeson, faldet fra 55% til 42%. Og som vi sd
i kapitel 2, er andelen af danskere, der gdér
opiatvide, hvor deres révarer kommer fra,
faldet fra 50% til 43%.

Det vil sige, at samtfidig med at flere og flere
mener, at deres r@varer afspejler seesonen,
erder altsd faerre, som faktisk interesse-
rer sig for og prioriterer rGvareri seeson
-ligesom der er faerre helt hjemmelavede
mdltider, som vi sé det i kapitel1.

42 %

af danskerne
meneri2019, at

Saesonensravarerindgar (stadig)
oftesti hjemmelavet mad

Nar visperger danskerne, om garsdagens
aftensmaltid afspejlede saesonens rdva-
rer, er det relevant ogsd at bemaerke, hvor
hjemmelavet madltidet er. Fastfoodburgere
og -pizzaer, faerdigretter i supermarkedets
frysedisk og mdltidssalater i keledisken
findes ofte i de samme standardiserede
udgaver aret rundt. Nar maden til gengaeld
er hjemmelavet, kan manihojere grad tage
stilling til de ravarer, der skal laves mad af,
og man kan lettere prioritere rédvarernes
friskhed og saeson.

Figur 42 viser udviklingen i andelen af af-
tensmdltider, der afspejler seesonens rdva-
rer,iforhold til hvor hjemmelavet madener.

| alle kategorier kan vi se en stigning. Uanset
ommaden er helt og aldeles hjemmelavet
eller kebt ude, mener danskerne altsd, at
denihejere grad end for tre dr siden afspej-
ler seesonens rdvarer.

55 %

af danskerne mente
i2011, atdeter

detervigtigt,  vigtigt, at de rdvarer,

at de ravarer,
de anvender,

de anvender,
erisaeson.

erisaeson.
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Figur 42

Hjemmelavet mad tager
istorre grad afsaeti
sa@sonensrdvarer

Udviklingeniandelen
aftensmdltider, der i meget
hej,ihojellerinogen grad
afspejler seesonens rdvarer,
fordelt pd, hvor hjemme-
lavet aftensmdltidet er.

Madkultur19

Setilyset af at faerre og feerre méltider er
helt hjemmelavede, er denne udvikling
positivfor ambitionen om, at danskerne skal
spise flere révarerisaeson, for eksempel ud
fra et baeredygtighedssynspunkt. Udviklin-
gen peger nemlig pd, at den faerdigkebte
mad, der vinder indpas pd danskernes
spiseborde, muligvis ogsé kan vaere med til
at seette seeson pa dagsordenen.

Der er dog stadig en udfordring med isaer
takeaway, idet kun 26% af dem, der har spist
dette dagen fer, mener, at aftensmdltidet
afspejlede seesonens rdvarer.

66%
57%
48%
39%
37% .
28%
Heltogaldeles  Overvejende Overvejende
hjemmelavet hjemmelavet feerdigmad
med nogleting  med nogleting
feerdigkebt hjemmelavet
Kilde: Madkultur16 og Madkultur19

2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

Samlet set ser vidog stadig en tydelig
sammenhang mellem, hvor hjemmelavet
aftensmaltidet er,og brugen af rdvarer i see-
son.Jo mere hjemmelavet maden er, jo mere
afspejler maltidet seesonens ravarer. 66%
af de helt hjemmelavede maltider afspejler
sdledes seesonens ravarer, mens det gaelder
for 33% af faerdigretterne.

En del af forklaringen pd den overordnede
stigning kan ogsa veere, at der er kommet
sterre fokus pda de saesonnzere varer blandt
bdade producenter og forbrugere. For ek-
sempel er seesonnaere varer, ligesom lokale
fedevarer,nogle stederidetailhandlen
blevet tydeligere fremhavet, enten gennem
kampagner eller ved skiltning i butikkerne.?4

45%
36%
33%
26%
22%
16%

Feerdigret Takeaway Aftensmad
spist ude

Il 2016 2019

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Helt hiemmelavet', ‘Overvejende hjemmelavet, ‘Overvejende feerdigmad’.
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Figur43

Ravareinteresse driver
brugen af seesonens
ravarer

Udviklingeni,ihvor hoj grad
aftensmdltidet afspejler
saesonens ravarer, fordelt
pd rdvareinteresse.
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Ravareinteresserede spiseriendnu
hojere grad ravarerisason

Viser konturerne af en mulig polarisering i
danskernes forhold til den seesonbetonede
mad - det at bruge drstidens révarer og at
servere retter, der varierer med drstiderne.

Deternemligiseer dem, der interesserer sig
forrdvarer,som er blevet endnu bedre til at
spise mad, der afspejler seesonens rdvarer.

Blandt dem, der erinteresserede i rdvarer, er
andelen, der siger, at maltidet kunilav grad

eller sletikke afspejler seesonens ravarer,
faldet fra 49% til 37%. Det er et storre fald
end def, viser hos grupperne, der er mindre
interesserede i deres ravarer.

Ikke révareinteresseret

10% %
13% 24%

Hverken ravareinteresseret eller ej

2016

2019

17% 26%

2016

18% 33%

2019

Ravareinteresseret

22% 29%

2016

27% 36%

2019

[ | meget hoj grad/hejgrad ] 1 nogen grad

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.978); 2019 (n=2.076)
Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Révareinteresseret’.

Der eralts@i2019 blevet storre forskel pa
det at spise r&varer i seeson mellem grup-
perne af r@vareinteresserede og ikke-réva-
reinteresserede. Dettyder pd, at den révare-
interesserede gruppes formdeniforhold til
atlave mad med saesonens révarer er blevet
forsteerket veesentligt, hvilket har afbedet
nogle af de tendenser, der ellers traekker det
at spiseisasonienanden retning.

I'lav grad/sletikke

Madkultur19

Samme retter,
forskellige arstider

Figur 44

Flere spiserretter,de
vurderer til at kunne
spises dret rundt

Udviklingeniandelen
aftensmdltider, der
vurderes fil at kunne
spises hele dret.

Madkultur19

Som naevnt handler det at spise i seeson
ikke kun om de ravarer, derindgdri maden.
Det handler ogsé@ om, hvorvidt de retter,
man spiser, er karakteristiske for arstiden.

I hvilket omfang de retter, danskerne spiser
til aftensmad afspejler drstiderne, skal vi se
naermere pdidetfelgende.

Flere retter, der kan spises hele dret
Mens flere danskere mener, at gdrsdagens
aftensmaltid afspejler seesonens rdvarer,
er derfeerre, der mener, at denret, de fik at
spise, er karakteristisk for &rstiden.

Figur 44 viser sdledes, at andelen af retter,
dervurderes at kunne spises hele aret, er
steget fra 66% til 71%, ligesom andelen

af retter, der vurderes at kunne spises pé

11% 11%
Efterar Efterdr/vinter

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

andre arstider end efterdr og vinter, er
steget fra 12% til 16%. Begge udviklinger er
statistisk signifikante.

Ligeledes er der generelt faerre (om efter-
aret), der spiser retter, der herer sig efter-
arettil, og feerre, der spiser retter, der herer
sig efteraret eller vinteren til.

Samtidig med at andelen af aftensmadltider,
dertager hejde for seesonens r&varer, stiger,
sker der altsé det samme for andelen af
retter, der kan spises dret rundt. En made at
tolke denne udvikling pé er, at danskerne i
stigende grad spiser de samme retter dret
rundt, men tilpasser dem efter seesonens
ravarer.

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Efterar’, ‘Efterar/vinter’, ‘Flere andre drstider’, ‘Hele dret’.

71%
66%
16%
12%
Flere andre Hele aret
drstider
2016 [l 2019
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Figur 45

Heldarsretter er blevet
lidt mere saesonbetonede
iforhold til ravarer

Udviklingeni, i hvor hejgrad
aftensmadltidet afspejler
saesonens ravarer, fordelt
pa, hvilken arstid retten kan
serveres.
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Helarsretterne afspejler i mindre grad
end andre retter grad seesonensravarer
Dererihejgrad sammenhang mellem,om
retterne ifelge danskerne kan serveres éret
rundt,og om de afspejler seesonens ravarer.

Kun 15% af dem, der spiser enret, der kan
serveres dref rundt, mener, at deres aftens-
mad i meget hojellerihojgrad afspejler
saesonens rdvarer, hvorimod det gor sig
geeldende for over hver tredje af dem, der
har spist en efterdrsret eller en efterdrs- og
vinterret.

Hele aret

12% 25%

Andre arstider

27% 30%

Efterdr/vinterret

39% 31%

Udviklingeniperioden 2016-2019 under-
stotter dog pointen om, at danskerne i lidt
hojere grad end tidligere formér atinddrage
drstidens rdvareride retter, der ellers op-
fattes som nogle, der kan serveres hele aret.
Der er sdledes sket en stigning i andelen,
der bruger seesonens révarer inden for alle
de fire kategorier af arstidsbestemte retter.

Efterdrsret

29% 31%

T
®
(o]
Qe
=
(o]
4

15% 30%

Andre arstider

33% 37%

Efterdr/vinterret

34% 48%

Efterarsret

38%

I | meget hoj/hejgrad [l | nogen grad

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=2.002); 2019 (n=2.112)

38%

I'lav grad/slet ikke

Nofte: Statistisk signifikant udvikling: ‘Hele aret’, ‘Flere andre arstider’, ‘Efterar’.

Madkultur19

Figur 4é

Amerikanske og
italienske retter spises
hele aret

Andelen af helarsretter,

fordelt pd aftensmdltidets
kulinariske profil.

Madkultur19

Amerikansk ogitaliensk mad kan spises
hele aret

Hvilke retter er det sd, der kan spises

dret rundt? Nar vi kigger péd maltidernes
kulinariske profil, finder vi, at det szerligt er
de amerikanske og de italienske retter, der
ifolge danskerne kan spises dret rundt.

88% af de amerikanske retter og 79% af de

italienske retter kan sdledes ifelge dansker-
ne spises dret rundt. Til sammenligning er

88%

79%

67% 66%

Traditionel Moderne Italiensk  Amerikansk
dansk dansk

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.112)

detkuntoud affre af de traditionelt danske
og moderne danske retfter, der kan spises
aret rundt.

Det er dog de sydeuropaeiske (men ikke
italienske) retter som for eksempel tapas,
som vurderes som mest &rstidsbestemte -
deterkun lidt mere end hver anden sydeuro-
pzeiske ret, som ifelge danskerne kan spises
aret rundt.

75% 75%

57%

Andet Asiatisk Andet
sydeuropaeisk
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Figur 47

Ravarerneisyd-
europxisk og asiatisk
mad vurderes oftere at
afspejle seesonen

Udviklingeniandelen, der
mener, at aftensmdltidet ‘i
meget hoj’ eller ‘i hoj grad’
afspejler seesonens r&varer,
fordelt pd aftensmdltidets
kulinariske profil.
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Moderne dansk og sydeuropaisk mad
indeholderihojere grad seesonens
ravarer

Nogenlunde samme billede gor sig geel-
dende, nar vikigger pé, hvilke retter der
afspejler seesonens r&varer. Her ser viigen,
at seerligt amerikansk mad og italiensk mad
imindre grad end andre kulinariske profiler
afspejler seesonens ravarer.

Vived fratidligere analyser (Madkultur15,
Madkultur18), at netop disse to kulinariske
profilerihejgrad bestdr af faerdigkebt mad
i form af feerdigretter, takeaway eller mad

31%

21% 21%
20%

13%
11%

4%
3%

Traditionel Moderne Italiensk  Amerikansk

spistude.Imidlertid er sammenhangen
mellem kulinarisk profil og brugen af
saesonbetonede rdvarer ogsa signifikant,
ndr vi kontrollerer for,om maden er
hjemmelavet eller ej.

Servipé&udviklingen, er det interessant, at
der er nogle kategorier, sésom andet syd-
europaisk og asiatisk mad, der i hojere grad
end tidligere afspejler seesonens révarer.
Der er muligvis en bevaegelse i gang, hvor
flere formdr at lave nye eksotiske retter med
derdvarer, der findes i de danske saesoner.

36%

27%

19%

15%

12%

I 11%

Andet Asiatisk Andet

dansk dansk sydeuropaeisk

Kilde: Madkultur16 o

g Madkultur19
2016 (n=2002);2019 (n=2112)

B 2016 2019

Note: Statistisk signifikant udvikling: ‘Moderne dansk', ‘Andet sydeuropzeisk, ‘Asiatisk’, Andet’.

Madkultur19

"}
af de 18-25-drige
spiste et aftens-
maltid, der i meget
hoj grad eller hoj
grad afspejler
saesonens ravarer.

e0cc0ccccccccccccccccccnn s oe

af de 64-85-drige
spiste et aftens-
maltid, der i meget
hoj grad eller hoj
grad afspejler
saesonens ravarer.




21%

af danskernei
store byer har dyr-
ket grontsager i
egen kokkenhave.

43 %

af danskernei
mindre byer har
dyrket grontsager i
egen kokkenhave.

61%

af danskerne pa
landet har

dyrket grontsager
i kokkenhave.




Dyrkning af egen frugt og grentsager
erudbredt blandt danskerne
Overordnet set dyrker danskerne
krydderurter, frugter og grentsager

i samme grad som for tre &r siden.

Seks ud afti danskere har dyrket enten
krydderurter, frugter eller grentsagerilebet
af det seneste dr, og omkring hvert ottende
aftensmaltid i Danmark indeholder en eller
anden form for hjemmedyrkede ravarer.

Samlet set har en tredjedel af danskerne
dyrket grentsager i kekkenhave eller
drivhusilebetaf 2019, og det er en praksis,
der er seerligt udbredt pé& landet. Her er det
naesten to ud aftre, der har dyrket grentsa-
gerikekkenhave eller drivhus.

Danskerne sanker ogjagerlige

sd megetsom fortre arsiden

At samle, plukke fange og jageinaturen
er ikke lige sé@ udbredte praksisser, som
dyrkning er. Det er ogsd kun 1% af
aftensmaltiderne i Danmark, der
indeholder ravarer, der er sanket eller
jaget. Det er samme niveau som for

tre @r siden.

Samlet set er det hver fjerde dansker,
derilebet af et arenten sanker eller jager
fedevarer. Det er szrligt pd landet, at jagt
og fiskeri er udbredt, mens det at samle
mad i naturen er szerligt udbredt béde
pdlandet ogistorbyen.

Madkultur19

Intro

I dagfdrlangt de fleste danskere storstedelen af deres révarer fra de store
supermarkedskaeder. Men det var forst efter anden verdenskrig, at det ferste rigtige
selvbetjeningssupermarked dbnede i Danmark.

Inden da var det at bidrage med egne ravarer til husholdningen et vigtigt bidrag til
overhovedet at fd mad pd bordet. Mange boede pd landet og holdt have og dyr. Ogide
voksende byer blev ubebyggelige grunde udstukket til kolonihaver, hvor byboerne kunne
have en nyttehave for pd den méade at kunne overleve i trange tider.

Meget fé danskere eridag helt selvforsynende, men Madkultur16 viste, at flere
selvforsyningspraksisser sésom det at samle mad i naturen, at dyrke frugt og grent
ellerga pdjagteller fiske er ret udbredte.

Spergsmdlet er,om deri2019 er flere eller feerre danskere, der selv dyrker deres
frugt og grent og skaffer mad fra naturen. Det ser vi naermere pd i dette kapitel.

Forstservipdadem, derieneller anden grad praktiserer selvforsyning sdsom at dyrke
frugt og grentihaven, dyrke gront og krydderurter i krukker, pé terrasse og lignende
eller ved at holde egne dyr som for eksempel hons. Derefter ser vi pd dem, der har vaeret
inaturen for at hente mad ved for eksempel at gé pd jagt, fiske eller samle mad sGsom
vilde urter eller svampe.




Dyrkning og
selviforsyning i haven
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Knap seks ud afti af boligerne i Danmark
ervillaer, parcelhuse, reekkehuse eller lig-
nende, der ofte har en have til.2* Men bruger
danskerne s& ogsd disse haver til selv at
dyrke frugt og grentsageri? Og hvad ger
de danskere, der primaert boribyerne, hvor
adgangentilegen have er begraenset?

Danskerne dyrker stadig selv
grentsager og frugt

Nar vikigger pé udviklingen i, hvor mange
danskere der praktiserer en form for selv-
forsyning, kan vi konstatere, af der ikke er
sket nogen betydelig udvikling siden 2016.
Det er stadig en stor andel af befolkningen,

13%

af aftensmaltiderne i
Danmark indeholder
fedevarer fra egen
dyrkning eller avl.

[ 2016 var
andelen 11%.

nemlig 59%, der pd den ene eller anden
mdéde har dyrket eller avlet deres egne rd-
varerilebet af det seneste &r. Det er samme
andel somi2016.

Servipé udviklingeniandelen af aftensmdl-
fider, derindeholder hjemmedyrkede eller
hjemmeavlede fedevarer, ligger disse ogsd
pd sammen niveau. Den lille stigning fra

11% 12016 1il 13% i 2019 er ikke statistisk
signifikant. Det hjemmedyrkedes rolle i ma-
den og dyrkning som noget, danskerne ivid
udstraekning praktiserer, er altsd uendret.

59 %

af danskerne harinden for
det seneste d&r enten dyrket

grentsager, krydderurter,
frugt og baer eller holdt dyr.

12016 var
andelen 0gsd 59%.

Madkultur19

Figur 48

Dyrkning og avl er stabilt
Udviklingeniandelen,

der har dyrket frugt og

grentsager og holdt egne
dyrtil eget forbrug.

Madkultur19

Det er stadig den sd@kaldt lette dyrkning af
for eksempel krydderurter eller grentsager i
krukker, i vindueskarmen eller pd terrassen,
der er den mest udbredte dyrkningsform.
Mere end to ud af fem danskere (43%) har
gjort dette inden for det seneste dr, og det
tal lader til at veere stabilt, eftersom det var
praecis det samme i 2016.

Det afspejler det billede, man kan se i su-
permarkederne, hvor der i vid udstraekning
findes krydderurter i potter, man kan kebe
med hjem og holde livi.

Desuden peger det pd, at det friske drys
krydderurter eller salat tilmaden er vigtigt
for danskerne, hvilket haenger godt sammen
med resultater fra Madkultur15, der viste, at
22% af alle aftensmaltider indeholder friske
krydderurter.

Nar det kommer til dyrkning udeijorden, har
37% dyrket frugt og/eller baer,09 35% har
dyrket grontsageriegen kekkenhave eller
drivhus. Ogsa disse tal er stabile og har
altsd ikke udviklet sig siden 2016.

Disse tal stemmer rimelig godt overens med
resultater fra Coops grenne forbrugerin-
deks, der viser, at 29% af danskernesi 2018
siger, at de dyrker egne grentsager og frugt
som lediatleve mere baeredygtigt.| samme
undersegelse angiver 16% af danskerne,
at de ikke p& nuvaerende tidspunkt ger det,
men forventerifremtiden at dyrke frugt og
grentsager.2¢

Heller ikke nér det kommer til at holde egne
dyr, er der nogen udvikling. Andelen afdan-
skere, der gor dette, ligger stabilt pé& 4%.

Dyrket krydderurter og/eller grentsager i krukker pé fx terrasse, altan mm.

Dyrket frugt og/eller baer i haven

Dyrket grentsager i egen kekkenhave eller drivhus

Holdt egne dyr (fx hens eller dyr til slagtning)

—

4%

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.678); 2019 (n=1.824)

43%
43%

38%

37%

36%

35%

B 2016 2019
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Figur 49

Dyrkning af krydderurter
erudbredtihele landet,
mens dyrkning af
grontsager primaert
foregar palandet

Andel af danskere, der

har dyrket egne afgreder,
fordelt pdland og by.
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Storstedelen af danskere pdlandet
dyrkerselv frugt og grentsager i kok-
kenhave og drivhus

Kigger vinsermere pd, hvor der bliver dyrket
grentsager samt frugt og beer, kan vi se, atjo
leengere veek man kommer fra de store byer,
josterre andel af danskerne dyrker selv.

Mens omkring én ud af fem danskerei
storbyerne selv dyrker, er der pd landet tre
gange s&d mange danskere, der dyrker selv,
alts@ mere end tre ud af fem danskere. Jo
mindre byen er, desto sterre er andelen af
danskere, der dyrker selv.

En oplagt forklaring er, at der er mere plads
ihaverne palandet endibyen. Atdyrke
grentsageridrivhus eller kekkenhave og at
dyrke frugt og baer kraever i forste omgang
plads ogjord til at kunne dyrke pé&. Selvom
deristorbyerne ogsd findes villakvarterer
med parcelhuse og parcelhushaver, og

det ogsé er muligtistorbyerne atindgdi
dyrkningsfeellesskaber, at dyrke tomater pd
taget og at have kolonihavehus med kok-
kenhave, viser tallene tydeligt, at dyrkning
ikke erlige s udbredtibyerne.

En anden mulig forklaring er, at mange af
dem, der bor pd landet, og mange af dem,

der seger mod at bo pé landet, gor dette
netop for at opnd en anden og taettere kon-
takt med naturen. En sterre kortlaegning af
livskvaliteteni Danmarkibyen og pd landet
viser, at livskvaliteten er hejere pé landet,
hvilket blandt andet netop forklares med et
andet og teettere forhold til naturen. At dyrke
og holde en kekkenhave kan alts& have an-
dre funktioner end at forsyne husholdningen
med grentsager, frugter og baer.?”

Dyrkning i krukker og vindueskarm er
udbredtihele landet

Mens der er stor forskel pd land og by i
forhold til at dyrke frugt og grentsager, er
forskellen meget mindre, nar vikigger pé
endyrkningspraksis, der ikke kraever meget
plads ogjord, nemlig dyrkning i krukker pa
terrassen, altanen ellerivindueskarmen.

Denne dyrkningspraksis er udbredtihele
landet, pd tveers af land og by. Selvom an-
delen af danskere, der dyrker krydderurter
og grentsagerikrukker, er lidt lavere blandt
dem, der borien stor by (41%), end blandf
dem, der bor pd landet (48%), er denne
forskel ikke statistisk signifikant. Det var
dentil gengaeld i 2016 (tal ikke vist her), men
forskellen har altsé udjsevnet sig siden.

64%
61%

O
41% 42% 4% 3% 157
34% 35%
21% 20% I
En stor by En stor En mindre by Pé landet
provinsby

B Dyrket krydderurter i krukker pé terrasse, altan mm.

[l Dyrket grentsager i egen kekkenhave eller drivhus

Dyrket frugt og/eller baer

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)

Note: Statistisk signifikant sammenhaeng mellem land og by og ‘Kekkenhave’ samt ‘Dyrket frugt/ber’,

men ikke ‘Krydderurter’.

Madkultur19

Samle, plukke, fange

og jage i naturen

23%

af danskerne
har enten fanget
eller sanket
fodevareri
naturen

i lobet af

det sidste ar.

Figur 50

Danskerne brugeri
samme grad naturen
som spisekammer

Udviklingeniandelen,
der gdrpdjagt, fanger
fisk eller samler mad i
naturen.

Madkultur19

Udover selv at dyrke frugt og grentihaven,
pd altanen og lignende steder, kan man
0gsd skaffe mad uden om supermarke-
detved at samle, plukke, fange ogjagei
naturen. | det felgende ser vinaeermere p4, i
hvilket omfang danskerne bruger naturen
som spisekammer.

Danskerne sanker og jager stadig

Nar vikigger pé udviklingen i, hvor mange
danskere der samler, plukker, fanger eller
jagerinaturen, kan vipd samme mdade som
med dyrkningen konstatere, at der ikke er
sket nogen stafistisk signifikant udvikling
siden 2016. Andelen er blot steget fra 22 %fil
23%i2019.

9%
8%
4% 4%
Veeret pd jagt Fanget fisk til
eget husbehov

Kilde: Madkultur16 og Madkultur19
2016 (n=1.678); 2019 (n=1.824)

Det er ogsé stadig kun en megetlille del af
aftensmaltiderne, der indeholder fedevarer,
der er sanket eller fangetinaturen.12019
indeholder 1% af aftensmaltiderne sdledes
fodevarer, der er fanget eller sanket i natu-
ren,o0gi2016 var det 2%, hvilket heller ikke
er en statistisk signifikant udvikling.

Servi pé de forskellige praksisser til at
skaffe mad fra naturen, er det at samle mad
inaturen stadig den mest udbredte praksis,
idet hver sjette dansker (16%) tager udina-
furen og samler mad, for eksempel svampe
eller vilde beer, i lebet af et ar. En mindre
andel pd 8% af danskerne har fanget fisk
tileget brug, og 4% har veeret pd jagtinden
for det seneste ar.2¢ Der er ikke sket nogen
signifikant udvikling siden 2016.

16%
15%

Samlet mad i naturen,
fx svampe eller vilde baer

Bl 2016 2019
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Figur 51

Dem,derborpa
landet, skaffer oftest
mad fra naturen

Andel, der har veeret pd
jagt, fanget fisk eller
samlet madinaturen,
fordelt pa by og land.
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Bade danskere ibyen og palandet
samler madinaturen

I modsaetning til dyrkning er der en lidt
anden fordeling mellem land og by, ndr det
geelder det at skaffe mad fra naturen.

Der erentydelig sammenhaeng mellem jagt
og fiskeriog urbanitet: Joleengere vaek fra
storbyen man kommer, des storre er sand-
synligheden for, at man har jaget eller fisket.

3% afdem, der boristorbyen, har veeret
pdjagtilebet af det seneste ar, mens det
geelder for 11% af dem, der bor pd landet.
Samtidig har 7% af storbyboerne veeret
ude at fiske i lebet af det seneste ar, hvilket
geelder for 13% af dem, der bor pd landet.
Disse forskelle er signifikante - ogsa nér
vikontrollerer for baggrundsvariable som
uddannelse, alder, ken og indkomst samt
r&vareinteresse.

Til gengaeld er sammenhangen ikke lige sé
entydig, nér vikigger pd, hvem der samler
mad i naturen. Her ser vi en tendens til, at
det serligt er folk pd landet og folk i de store
byer, der samler mad i naturen, mens en
mindre andel af danskere i provinsbyer og
de smd byer samler mad i naturen.

Mens 13% af dem, der borien stor provins-
by, har samlet mad i naturen det seneste ar,
sd har 18% af storbyboerne samlet mad i
naturen og 25% af dem, der bor pé landet.

18%
13%

7% 7%

3% 3% 3%

Ogsa her er forskellene signifikante, selvom
vikontrollerer for baggrundsvariable samt
rdvarekendskab oginteresseirdvarer.

En af forklaringerne pé& denne forskel kan
veaere, at der de seneste ar er blevet udviklet
forskellige digitale platforme, veerktojer og
vejledninger til at samle vild mad i natu-
ren, herunder inifiativerne “Vild mad” og
“Byhest”, der ogsd har arrangeret guidede
ture malrettet byboere og med fokus pda de
muligheder, der er for at samle mad i byens
parker og grenne omréder.?®

En anden og mere overordnet forklaring pé
tendensen kan findesien urban bevaegelse
og eftersporgsel efter nogle af de landli-
ge kvaliteter sésom taettere kontakt med
naturen.

Nyere dansk forskning peger pd, at flere

af de nye eller genopstaede alternative
madfeellesskaber og praksisseribyerne,
for eksempel madmarkeder, fodevarefael-
lesskaber, gdrdbutiksbeseg og det at samle
mad i naturen, tfraekker pd og udforsker
forskellige landlige kvaliteter. | storbyerne
har man derfor set en sammenblanding af
deturbane og deflandlige.3®

25%

15%

13%

11%

8% I

En stor by En stor provinsby En mindre by Pa landet

B veeret pdjagt
[ ] Fanget fisk til eget husbehov

Samlet mad i naturen, fx svampe eller vilde baer

Kilde: Madkultur19
2019 (n=2.189)

Madkultur19

24%

af de r@vare-
interesserede
har samlet
mad i naturen.
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Om undersogelsen
Metode, data og analyse

Ravarerifokus

Ravareriaftensmadenigar

lundersegelserne af danskernes mad- og maltidsvaner tager vi udgangspunkt i dan-
skernes aftensmadltid. | dette ars undersegelse fokuserer vi pd, hvilke rédvarer der indgdr i
aftensmaltidet, hvor de kommer fra, og hvilken rolle de spiller pé tallerkenen. Ved at sperge
konkret til aftensmaltidet, som har en vigtigt social, kulturel og ernaeringsmaessig position i
den danske madkultur, tvinger vi séledes respondenterne til at forholde sig til de ravarer, de
spiste i gar, og ikke bare hvordan det ‘plejer’ at veere.

Nar viiundersegelsen saetter fokus p& bestemte former for fedevarer, som for eksempel at
spise efter seeson, forbruge lokale fedevarer og spise baeredygtigt og klimavenligt, foregar
detivid udstraeekning ved at sperge til maltidet i gér. Vi sperger for eksempel, om der var
datovarer eller rester i maltidet, om det var en ret, der kunne spises dret rundt, eller om den
horer efteraret til, om maden var klimavenlig, om den indeholdt hjemmedyrkede fedevarer
osV.

Nar man mdler pd udviklingen i disse forhold, skal man selvfelgelig tage forbehold for, at en
udvikling i det, der sker pd tallerkenen, ikke nedvendigvis er lig med en tilsvarende udvikling
i salgidetailhandlen. Nér flere danskere synes, at deres aftensmdltid afspejler seesonens
ravarer, kan der veere flere forklaringer, der ikke betyder, at der kebes meget mere frugt og
grent. Retten kan vaere lavet pd en ny made, der kan veere flere af efterarets ikoniske révarer
som svampe eller vildtiretten eller generelt en forandret opmaerksomhed pé det saesonbe-
tonede.

Interesse, engagement, prioriteter og til- og fravalg

Viunderseger ogsd ravaretemaet mere bredt med andre vinkler, end hvad der var i af-
tensmdltidet i gar. Det gor vifor at f& viden om, hvorvidt danskerne overhovedet gdropide
ravarer, de brugeri maden, om de er tilfredse med smag og kvalitet, og hvilke egenskaber
ved rdvaren, de prioriterer.

I forhold til disse dimensioner af r&vareforbruget har vi spurgt mere bredt om, hvad dan-
skerne prioriterer, hvilke barrierer de oplever, og i hvilket omfang de engagerer sigioginte-
resserer sig for rvarer. Disse spergsmal knytter sig sdledes ikke direkte til aftensmaltidet i
gdr, men handler om mere generelle holdninger, veerdier og

oplevelseriforhold til bestemte r@varer.
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Kendskab til grontsager og bzelgfrugter

VihariMadkultur19 udviklet en mé&de at mdle révarekendskab pd, da vi over tid gerne vil
folge mediom danskerne mister kendskab til ravarer, i takt med at den danske aftensmad
bliver mere faerdigkebt. Vi har valgt at mdle pd kendskabet til seks forskellige révarer - tre
grentsager og tre baelgfrugter.

Grontsager

Vihar udvalgt de tre grentsager grenkdl, knoldselleri og redbede, fordi de kan dyrkes i Dan-
mark og traditionelt set har en plads i dansk madkultur, for eksempel i form af tfraditionelle
retter som grenlangkdl, leverpostej med redbeder eller boller i selleri. Det er dog vigtigt at
understrege, at disse grentsager er valgt som indikatorer pad danskernes generelle kend-
skab til grentsager, og ikke fordi vi ser dem som nogle, alle danskere burde genkende eller
spise. Det er tveertimod nogle grentsager, der muligvis differentierer befolkningen mere end
andre.

Samtidig er de tre grentsager under pres, da dei stigende grad erstattes af frisk grent, der
kanimporteres fra Sydeuropa og derved er tilgeengeligt det meste af dret, og som desuden
er mere bekvemt, da det kan spises rét. Tal fra Coop Analyse viser sd@ledes, at kunderne i
Coops butikker bruger flest penge pd& blandt andet tomater, agurk og peberfrugt, ndr de ke-
ber grentsager. Det er grentsager, som importeres til Danmark en stor del af aret. Hver gang
Coops kunder bruger 100 kroner pé& tomater, bruger de i gennemsnit 3 kroner pa henholds-
vis rd redbeder og knoldselleriog 1 krone pd grenkél.>!

Balgfrugter

Vihar udvalgt de tre baelgfrugter kikaerter, linser og kidneybenner. Ogsa disse specifikke
baelgfrugter skal ses som vaesentlige repraesentanter for selve rdvarekategorien. De er
valgt, fordi de har faet en rimelig udbredelse i den danske detailhandel og kan kebes ibade
torret og tilberedt tilstand (for eksempel p& dése og glas) i mange supermarkeder. Samtidig
findes de ogsd efterhdnden som elementer i mere faerdiglavede fedevarer som for eksem-
pel hummus og falafler, som ingrediens i maltidssalater eller i faerdigretter sGésom chili con
carne.

Madling af ravarekendskab

lundersegelsen maler vi pd to forskellige parametre for at mdle ravarekendskab. Dels spor-
gervi,om danskerne kan genkende en raekke r&varer, dels sperger vi,om de spiser disse
ravarer. At kunne genkende rdvarer handler blandt andet om, hvorvidt man overhovedet
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kender rdvaren, dens navn og for eksempel ville kunne genkende den i supermarkedet og
ville kunne veelge denrigtige ravare, hvis den stod pd ingredienslisten i en opskrift.

For atundersege danskernes genkendelsesevne har vilavet en multiple choice-test, hvor
respondenterne blev praesenteret for et billede af enrévare. De blev derefter bedt om at
angive, hvilken r@vare de sa pa billedet, ud fra fire svarmuligheder. Det er sdledes hjulpet
genkendelse, vihar undersegt. Der var en tidsbegraensning p& 10 sekunder til besvarelsen,
sdrespondenterne ikke ville kunne nd at sege efter svarene pd internettet.

Kendskab handler dog ogsd om rent faktisk at bruge og spise en given ravare. Hvis man ved,
hvordan en grenkdl ser ud, men sjeeldent laver mad med den, og derfor ikke har erfaring
med at smage og filberede den, er kendskabet naturligt nok lavere, end hvis man bruger den
ofte. Derfor har vi ogsd spurgt fil, hvor ofte respondenterne spiser de forskellige révarer.

Samlet set handler begrebet rdvarekendskab altsé om genkendelse og brug afen révare.
Tabellen nedenfor viser, hvor stor en andel der kan genkende de enkelte révarer ud fra bille-
det, nar de bliver hjulpet med fire mulige svarkategorier. Den viser ogsé rdvarekendskabet
for hver révare, hvor der er taget hojde for bade genkendelse og forbrug. I lyset af den heje
genkendelsesgrad, som haenger sammen med, at respondenten har f&et alternative svar-
mulighederispergeskemaet, vil def veere interessant, naeste gang vi maler pd rédvarekend-
skab, at méle pd genkendelsesgraden pd ravarerne, nar spergsmalet stilles uhjulpet.
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Datagrundlag

Indsamling og vaegtning af data

Dataindsamling er foretaget af Epinion i perioden 3.-19. september 2019 og er baseret pd
efonline spergeskema, som er sendt ud til Epinions Danmarkspanel med det formdl atind-
samle besvarelser fra et repraesentativt udsnit af den danske befolkning i alderen 18-80 dr.

Epinions Danmarkspanel bestdr af 240.000 aktive panelister, og for at sikre en repraesenta-
tiv fordeling overvager Epinion lebende dataindsamlingen og sender spergeskemaet ud fil
grupper, der er underrepraesenteret i besvarelserne, baseret pé alder, ken, uddannelse, er-
hverv og postnummer. Spergeskemaet sendes ud drypvist, hvilket sikrer, at undersegelsen
erfordeltligeligt over ugens dage, hvor bade hverdagsaftener og weekendaftenerisoleret
sef errepraesentative.

Samlet set er der blevetindsamlet 2492 respondenter i vores stikpreve, hvoraf 274 blev fra-
sorteret grundet ekstreme “outliers” (usandsynlige besvarelser), “straight-liners” (ulogiske
besvarelser) og “speeders”(besvarelser, der er gennemfort for hurtigt). Derudover er dem,
som ikke har besvaret centrale baggrundsvariable som alder eller posthnummer, blevet
frasorteret. Efter frasortering var der 2189 respondenter tilbage.

Foratopnd en hojrepraesentativitet er data vaegtet pd alder, ken, region og fordelingen af
madltider pd hverdag-weekend. Vaegtene ligger mellem 0,53 0g 2,2, hvilket er normalt for
denne slags undersegelser.

Sammenhange med sociodemografiske forhold

Viunderseger sammenhangen mellem de centrale variable og en raekke baggrundsvaria-

ble for at se, om der er forskel mellem forskellige sociodemografiske grupper, og for at finde
forklaringer pé& nogle af de udviklingeriforholdet til rGvarer, vi ser. De vigtigste baggrunds-
variable, vibruger, og som vi kontrollerer for, ndr vi preesenterer sammenhaenge, er:

e Uddannelse dekker over gennemfert uddannelse og erifire kategorier: ‘grundsko-
le’, ‘gymnasial’, ‘erhvervsfaglig’, ‘videregdende’. De veluddannede er defineret som
personer, der har gennemfort en videregdende uddannelse, dvs. bade korte, mellem
og lange videregdende uddannelser som for eksempel sygeplejerske, ingenier samt
kandidatstuderende.

Ken erinddeltito kategorier: ‘mand’ og ‘kvinde’.

Alder er kodet sammen til to variable, en med fem kategorier: '18-25 ar’, '26-34 @r’, "35-
49 &r,’50-64','65-80 ar’ og en med tre kategorier: '18-34 &r’,"35-55 ar’ og '56-80 ar’. Det
er oftest den med fem kategorier, der bruges.

e Husstandsindkomst erinddeltitre kategorier: '<300.0007,300.000-599.999",
>600.000, og derudover er det muligt at afkrydse ‘ensker ikke at svare’.

e Beskaftigelse erinddeltifire kategorier samt en ‘andet™-kategori: i arbejde’, 'stude-
rende’, ‘arbejdsles’, pensioneret”.
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Hvor bor respondenten: Urbanitet ogland og by
Vibrugerianalyserne to variable, der méler graden af urbanitet, hvor respondenten bor.

e Urbanitet erinddeltifire kategorier: ‘Storkebenhavn’,‘Arhus, Odense, Aalborg’, ‘by
med under 15.000 indbyggere’, 'by med over 15.000 indbyggere”. Denne variabel er
beregnet pd baggrund af, hvilket postnummer respondenten bor i. Denne variabel
findes badde i2016- 0gi2019-data og bruges, nér vi ser pd udviklingen mellem de to dr.
Udfordringen med denne variabel er, at det ikke er muligt at adskille de respondenter,
derbor pdlandet, fra dem, der bor i mindre byer med under 15.000 indbyggere.

e Landogbyerinddeltifire kategorier: ‘en stor by, ‘en stor provinsby’, ‘'en mindre by’, ‘pd
landet’. I denne variabel har respondenterne selv skullet vurdere urbanitetsgraden pa
det sted, hvorde bor. Denne variabel kan bedre skelne de madkulturelle forskelle, der
er mellem storbyer, mindre byer og landet. Denne variabel findes dog kun i 2019-data-
seettef.

Hvor hjemmelavet er aftensmaltidet: helt eller delvist hjemmelavet
Viunderseger, hvor hjemmelavet danskernes aftensmdltid er. Her fér de seks svarmulighe-
der, der er defineret som felgende:

e Heltogaldeleshjemmelavet er madlavet derhjemme, hvor det hele er lavet fra
bunden.

e Overvejende hjemmelavet med nogle ting faerdigkobt, for eksempel steg med
kartofler og feerdigkebt sovs eller teerte lavet med feerdigkebft taertede;.

e Overvejende ferdigmad med nogle ting hjemmelavet, for eksmpel feerdigkebt
suppe med hjemmelavet bred.

e Faerdigret, kobt mad, der yderligere skal tilberedes eller varmes, for eksempel frossen
lasagne eller frysesuppe.

e Takeaway, kebt mad, der ikke skal tilberedes yderligere, for eksempel pizza fra pizze-
ria, sandwich eller burger.

e Aftensmadspistude, mad fra en restaurant, kantine eller cafe.

I nogle analyser har vi kun fokuseret pé& de helt eller delvist hjemmelavede aftensmaltider.
Her inkluderes kun aftensmadltider, der er ‘helt og aldeles hjemmelavet’, ‘overvejende hjem-
melavet med nogle ting faerdigkebt’ eller ‘overvejende faerdigmad med nogle ting hjemme-
lavet’.
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Principper for analyse og genmaling

Genmaling af Madkultur1é

I Madkultur19 ser vi pé& udvikling i madkulturen med fokus pé révarer ved primaert at sam-
menligne med resultater fra Madkultur1é (tidligere Madindeks 2016). 12016 spurgte viogsa
et bredt udsnit af danskerne ind til deres aftensmaltid. Dataindsamlingen foregik i perioden
27.septembertil 11. oktober 2016, efter de samme indsamlingskriterier, s& det er muligt at
lave en genmaling. 12016 var der 2067 respondenter, og vi har samlet data fra 2016 og 2019,
hvorved vi har et samlet tveersnitsdatasaet med 4256 respondenter.

Sammenligning med andre undersegelser
Enkelte stederirapporten sammenligner vimed andre undersegelser end Madkultur1é. Det
geelder:

e Hovedingredienseniaftensmdltidet i kapitel 1, som sammenlignes med tal fra Madkul-
tur15 (tidligere Madindeks 2015), hvor data blev indsamlet af Userneeds i perioden 24.
september fil 9. oktober 2015.

e Danskernes prioriteringer af egenskaber ved fedevarerikapitel 2, hvor visammen-
ligner med en ikke-publiceret repraesentativ befolkningsundersegelse af danskerens
mad- og méltidsvaner, som Epinion foretog for Madkulturen i december 2011. Den
bestod af 2517 repraesentativt udvalgte respondenter.

e Danskernes kostprincipper i kapitel 3, hvor der sammenlignes med tal fra Madkultur17
(tidligere Madindeks 2017), hvor data blevindsamlet af Epinion i perioden 31. maj til16.
juni 2017.

Test, statistik og signifikante sammenhange

De statistiske analyser er udferti databehandlingsprogrammet Stata14, og der er blevet
lavet statistiske undersegelser af sammenhaenge mellem variable. Da data er vaegtet, har vi
brugt Stata survey modul (svy) og lavet krydstabuleringer samt logistiske regressioner og
linezere sandsynlighedsmodeller for at kontrollere for sammenhange mellem uafhaengige
variable. Ved krydstabuleringer har vi festet sammenhaenge ved hjzlp af Statas “designed
based (corrected )F-statistic” for surveydata, der kan aflaeses ligesom en chi-test. Den
grafiske praesentation af vores modeller er udfert i Excel pd baggrund af krydstabuleringer,
med et fokus pa grafer, der kan fortolkes intuitivt.

De sammenhange mellem variable, der er praesenteretigraferirapporten, er som ud-
gangspunkt statistisk signifikante, med mindre andet er angivet i teksten eller noten til
grafen. Ved grafer, der praesenterer en udvikling over tid, er der foretaget test for forskelle
mellem de to ar for hver kategori, og de kategorier, hvor der er statistisk signifikant forskel,
erdetnoteretinotentil grafen. Vihar fastsat signifikansniveauet til 95%.
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Tak for hjeelpen med Madkultur19

ViiMadkulturen sender en stor tak til Jesper Clement, lektor ved Institut for
Afsaetningsekonomi, CBS, der har udfert et ‘review’ af rapporten, og har bidraget
med veerdifulde faglige inputs til kvalitetssikringen af rapporten.

Dernzest onsker vi at takke vores felgegruppe af eksperter, som har bidraget med
uundveerlig faglig sparring og spaendende perspektiver pd forskellige tidspunkter i
processen. Ekspertgruppen har bidraget bdde i udviklingen af undersegelsen og
den spergeskemaet ogiforbindelse med rapportens analyser og fortolkning

af resultaterne. Felgegruppen af eksperter bestdr af:

Sisse Fagt, seniorrddgiver ved DTU Fedevareinstituttet

Torben Hansen, professor ved Institut for Afseethingsekonomi, CBS

Lotte Holm, professor ved Instituf for Fedevare- og Ressourceakonomi, KU
Thomas Roland, CSR-chefi Coop Danmark

Tusind tak for at stille jeres store viden til rddighed for Madkulturen.
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Slutnoter

14

' | Madkultur19 er enkelte ingredienskategorier eendret sammenlignet med Madkultur1é.

‘Ked eller fjerkrae’ var tidligere var inddelt i tfre kategorier: ‘hakket ked’, ‘kedudskaeringer’
og ‘kedpdlaeg og andet ked". ‘Tofu, plantefars, eller andre vegetariske protein produkter’
hed tidligere ‘tofu eller andre vegetariske proteinprodukter’. ‘Bred’ (fx rugbred, sandwich
bred, pitabred) var tidligere to kategorier: ‘rugbred’ og ‘andet bred’. ‘Ris, couscous eller
andre kulhydrater’ hed tidligere ‘ris, couscous eller lignende’. ‘Baelgfrugter’ hed tidligere
‘torrede beaelgfrugter’. Desuden er der filfojet fo nye kategorier: ‘ag’ og ‘nedder og kerner’.

2 Dererforskellige méder at opgere danskernes kedforbrug pé (Fagt, Matthiessen

& Biltoft-Jensen, 2018), bl.a.p& baggrund af tal fra DTU Fedevareinstituttets nationale
kostundersegelse 2011-2013.

3 Atandelen af aftensmdltider med ked er gdet op for dem med erhvervsfaglig uddannelse,

betyder ogsd, at andelen er gdet lidt op for maend, der er overrepraesenteret blandt dem,
der har erhvervsfagliguddannelse. Tilbage i 2016 var der ikke nogen signifikant
sammenhaeng mellem ken, og hvor ofte man spiste ked, men maendenes andel af
aftensmaltider med ked er steget fra 75% i 2016 1il 82% i 2019. Kvindernes andel er kun
steget fra 75% til 77%. Denne forskel er lige praecis ikke statistisk signifikant, nar der
kontrolleres for bl.a. uddannelse,og om man bor pd landet eller i byen, men der er altsa
entendenstil, at der nu er blevet forskel pad hyppigheden af ked i aftensmaden for meend
og kvinder.

4 Dukan leese et udklip af den stigende opmaerksomhed og mediedaekning af
baeredygtighed og klima i forhold til kedproduktion (Jepsen, 2019; Amundsen, 2018).

5 Foreksempelviser yderligere analyser, at 41% af de veluddannede gdrop i, at deres

révarer har lavt CO2-aftryk, mod 34% i gennemsnit, ligesom 51% af de veluddannede
gdropi,atderes fedevarer er beeredygtige, mod 43% i gennemsnit - se forklaringer
pd spergsmdlene om, hvad danskerne gar op i, nér de handler ind i kapitel 3.

¢ Bdade Coop, Landbrug & Fedevarer samt Concito viser tal pd, at danskerne ensker at

mindske deres madspild som et baeredygtig tiltag (Minter, 2019; FDB, 2011; Landbrug
& Fodevarer,2018).

7 Bogen “Everyday eating” udforsker blandt andet, hvordan aftensmdlet laves i perioden

1997-2012 med fokus pd kensrolleri madlavningen. Her finder forfatterne tydelige
forandringerikensrollerne, s@ledes at meend laver mere mad end for, og kvinder laver
mindre, omend kvinder stadig laver mest mad (Holm, Ekstrém, Hach & Lund, 2019).

8 |Landbrug & Fedevarer udgiver leabende markedsanalyser, der kigger pa specifikke

tendenserimarkedet. Her henvises til en analyse fra 2017, der omhandler
danskernes fokus pd baeredygtighed i fedevareforbruget (Landbrug & Fedevarer, 2017).
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® Dukan leese mere om, hvorfor fedevaresystemer kan transformeres til mere baeredygtige
systemer, samt forskellene mellem de nuvaerende fedevaresystemer og fremtidige mere
baeredygtige fodevaresystemer (Wood, et al., 2019).

19 The Food 2020-studie har siden 2008 lebende undersegt forbrugeres adfaerd og aftituder
i forhold til fodevarevirksomheder pd globalt plan. Herunder felges udviklingen af antallet
af madambassaderer iforskellige lande (Ketchum, 2015).

" Laes mere heri Woodward, Taylor & Bennett (2014) om, hvordan samfundet og
kulturlivet har gennemgdet en festivalisering. Man kan ogsé laese mere om, hvordan
festivaler szerligt pavirker landlige omrader i Danmark, og f@ indblik i, hvordan festivaler
kan veere samfundsstettende, i Kwiatkowski (2018).

12 12017 udgav De Samvirkende Kebmaend en opgerelse over danskernes forbrug pd
mad og drikke i forhold til danskernes disponible indkomst (Tandrup, 2017).

3 Nielsen har undersegt, hvad der driver danskernes valg af indkebssteder (Nielsen, 2019).

14 Siden 2010 har den danske sundhedsprofil beskrevet danskernes sundhedstilstand pé&
udvalgte omrdader, herunder overvaegt (Jensen, Davidsen, Ekholm & Christensen, 2017).

15 Qkologisk Landsforening udgiver lebende markedsnotater, der beskriver udviklingen
af det ekologiske marked (Kaad-Hansen & Jensen, 2019).

16 Vihar spurgt danskerne om, hvor ofte de handler ind i forskellige dagligvarebutikker
(SuperBrugsen, Daglig/LokalBrugsen, Spar, Irma, Fetex, Kvickly, Bilka, Meny, Fakta,
Netto, Aldi,Lidl,Rema 1000 og pd internettet, fx Nemlig.com, Arstiderne).

De 15 kaeder og butikker, vihar undersegt, afspejler hovedparten af de danske
dagligvaremarkeder. De havde i 2018 til sammen en samlet omsaetning pd over
130.000.000 kr.i2017-priser (Finans.dk,2018).

17 Opgorelser fra 2019 viser, af Netto har mere end 500 butikker, Rema 1000 har mere
end 320 butikker, og Fakta har mere end 420 butikker pd landsplan (Rema 1000, 2019;
Netto, 2019; Fakta, 2019).

8 Analysenotat fra Dansk Erhverv, der beskriver, hvordan butikker i detailhandlen
har endret sigiperioden 2008-2017 (Munkee, 2017).

19 EU-kommissionen har siden 1996 givet Danmarki alt ni beskyttelser af geografiske
betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer. 1 1996
blevlammefjordsgulerod og Esrom beskyttede betegnelser.12003 var det danablu, i 2012
bdade vadehavsstude, vadehavslam og havarti. Senest er lammefjordskartofleri 2014
blevet beskyttet, nye samsoekartofleri 2016 og danbo i2017
(Europa Kommissionen, 2019).
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20 | esmere i Landbrug & Fedevarers markedsanalyse af danskernes indkebsmenstre.
Der er blandt andet sket en udvikling, hvor danskerne keber sjeeldnere ind og i
stedet tager pd storindkeb i lavprissupermarkederne (Landbrug & Fedevarer, 2017).

21 Her kan du lzese mere om, hvordan “Landmad’”-produkter er med til at gere lokale
fodevarer lettere tilgaengeligt for alle (Lidl, 2019).

22 | sporgeskemaet giver vi ogsd en raekke eksempler pd, hvad egnsbestemte fedevarer
kan veere, fx sennep fra Bornholm, guleredder fra Lammefjorden og Laese-salt, for at
hjeelpe respondenterne med at forstd forskellen pé de forskellige typer af lokale
fodevarer.

25 Concito har for dagbladet Politiken lavet beregninger pd, hvordan rdvarer i seeson
haenger sammen med klimabelastninger. Her kan du laese mere om, hvordan danske
tomater har en sterre CO2-belastning end spanske (Dilling, 2016).

24 Rema 1000 har blandt andet lavet kampagnen “Hit med saesonen!”, hvor forbrugerne
skal quizze om, hvorndr forskellige révarer er i seeson (Rema 1000, 2019).

25 Tal fra Statistikbanken. | alt er der er 2.697.482 boligeri Danmark. Heraf er 1.571.338
klassificeret som ‘parcel/stuehuse’ eller ‘reekke-, keede- og dobbelthuse’ svarende til 58%.

26 Coops gronne forbrugerindeks er en del af MAD-O-meter, der er baseret p&d mere
end 100.000 danskeres forbrugsvaner siden 2009 (Coop, 2019).

27 Et stort dansk forskningsprojekt underseger, hvad der giver folk i yderomréderne i
Danmark en hejere livskvalitet end danskere bosat i byerne (Harboe, 2019).

28 | althar 177.103 danskere indlest jagttegn i ssesonen 2018-19.

22 “Vild mad” er et partnerskab mellem foreninger og institutioner, der skal hjaelpe
danskerne med at blive bedre til at sanke vilde révarer i det danske landskab pd& en
baeredygtigmdde (Nordea-fonden, 2019). Tilbage i 2013 udviklede foreningen “Byhest”
et digitalt kort og en app med steder i Danmark, hvor det er muligt at samle vilde ravarer,
f.eks.urter,nedder,tang og svampe (Byheost, 2019).

30 Du kan herleese mere om, hvordan alternative madinitiativer i Kebenhavn blandt andet
treekker pd landlige kvaliteter og derved producerer et ‘ruralt’ rum i byen (Johansen &
Hoff,2019).

31 Coops rapport “Danskernes madvaner” fra 2016 underseger blandt andet

danskernes rdvareforbrug, i forhold til hvilke grentsager danskerne bruger flest
penge pd (Roland, Poulsen, Obelitz & Falk,2016).
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