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Forord

Denne rapport omhandler udvikling af nye billedserier til Den nationale undersggelse af danskernes
kostvaner og fysiske aktivitet, herefter kaldet DANSDA. De nye billedserier erstatter de tidligere fra
2000. Deltagere i DANSDA skal anvende billedserierne sammen med den tilhgrende kostdagbog til
estimering af st@rrelser pa de portioner de har spist.

Rapporten henvender sig primaert til personer, der arbejder med kostundersggelser og billedserier og
beskriver den anvendte metode til udvikling af billedserier til estimering af portionsstgrrelser. Der er
udviklet 41 billedserier med almindeligt spiste fadevarer og retter der er svaere at opgive i hushold-
ningsmal. | forleengelse af udviklingen af billedserierne er der foretaget en validering af serierne i for-
skellige virksomhedskantiner og pa forskellige skoler. Den anvendte metode er vedlagt som bilag.
Rapporten indeholder ikke resultater fra billedserievalideringen.

Vi gnsker at takke de personer der velvilligt har stillet op og medvirket ved validering af billedserierne.
Deres indsats har skabt grundlag for at undersagelsen kunne gennemfgres.
DTU Fgdevareinstituttet, Afdeling for Erneering, november 2011

Gitte Gross
Afdelingschef, Afdeling for Ernaering



Resumé

DTU Fadevareinstituttet har i 2009-2010 udviklet en ny trykt billedserie "'DANSKERNES KOST OG
FYSISKE AKTIVITET — Billedserie + vejledning” til brug i Den nationale undersggelse af danskernes
kostvaner og fysiske aktivitet (DANSDA). De anvendte metoder til udviklingen af billedserierne beskri-
ves i denne tekniske rapport.

Den forrige billedserie blev udviklet i 2000 og indeholdt 16 forskellige billedserier. Den nye indeholder
41 billedserier og er iszer blevet udvidet med flere serier inden for middagsretter og grentsager samt
hjaelpefotos af de anvendte krus-, glas- og tallerkenstgrrelser. Fotoserierne er optaget hos en professi-
onel fotograf.

Definitionen pa en portionsstarrelse i denne undersagelse er den maengde, der gses op pr. gang, dvs.
den meengde der ligger pa tallerkenen og ikke nedvendigvis den samlede meengde, der spises totalt til
et maltid.

Ved planlaegningen af nye billedserier har det vaeret centralt at afklare hvilke fgdevarer der skulle vi-
ses, hvor mange portionsstgrrelser der skulle veere samt hvilke vaegtgreenser og -intervaller der skulle
saettes. 6 forskellige portionsstarrelser er valgt for alle fedevarer, undtagen fedtstof pa brgd, som viser
4 portioner. Vaegtgraenserne er primeert fastsat ud fra data fra en undersggelse af portionsstarrelser
foretaget af DTU Fgdevareinstituttet i 2008. 5 og 95 percentilerne definerer de fleste af de mindste og
storste portionsvaegte i serierne. Vaegtintervallerne er primeert fundet ved en ligelig fordeling mellem
yderpunkterne og for nogle fa seriers vedkommende har de aktuelle pakke- og stykstarrelser vaeret
afggrende.

De vigtigste hovedprincipper for billedserierne har veeret, at der skulle veere synlig og klar progression
imellem de forskellige portionsstarrelser, at hgjden pa fedevarerne skulle veere tydelig og at sterrelses-
forholdet imellem de forskellige billedserier skulle fastholdes, sa vidt muligt.

Inden fotooptagelse af de nye billedserier er der foretaget intern prevefotografering og detailplanleeg-
ning af fotooptagelsesforlgbet, idet flere forhold har betydning for dette, fx fotooptagelsesraekkefalge i
forhold til fotovinkler, tallerkenopstillinger, baggrund og tilsmudsningsgrad af tallerkenerne.

| denne rapport beskrives udviklingen af billedserierne fra udveelgelse af fedevarer, portionsstarrelser
og planlaegning til selve fotooptagelsen. Alle billedserierne vises som billedudsnit. Ved hver billedserie
fremgar veegtene pa de enkelte portioner samt hvilke andre fedevarer serien skal anvendes til.



Summary

Development of picture series for the Danish National Survey of Diet and Physical Activity 2011

During 2009- 2010 DTU National Food Institute, Division of Nutrition developed new picture series
"DANSKERNES KOST OG FYSISKE AKTIVITET — Billedserie + vejledning” for use in the Danish Na-
tional Survey of Diet and Physical Activity (DANSDA). This technical report presents the methods ap-
plied in the development of the picture series.

The previous picture series was developed in 2000 and contained 16 different series. The new one
contains 41 series and has been expanded primarily with more series within dinner dishes and vegeta-
bles plus guiding images with the size of the used tableware. The photo shoot was made at a profes-
sional photographer.

In this survey the definition of a portion size is the amount taken per serving, i.e. the amount on the
plate, serving size, and not necessarily the full amount eaten at one meal.

In the planning of the new picture series it has been essential to determine which foods to include, the
number of portion sizes and the weight ranges and weight intervals to use. 6 different sizes was cho-
sen for all foods/picture series except for fat spread on bead showing 4 sizes. The weight ranges were
mainly based on a survey of portion sizes made in 2008 by DTU National Food Institute, Division of
Nutrition. The 5 and 95 centiles defines the main part of the smallest and largest portion sizes in the
series. In most of the series the weight intervals are constructed by equal distribution between the 5
and 95 centiles. In a few series the current pack and unit size determine the intervals.

The main principles in the picture series were to ensure visible and clear progression between the
different portion sizes, to ensure clear indication of the height of the foods and to maintain the dimen-
sions between the different series as far as possible.

Prior to the photo shoot of the new picture series, in-house photo trials were made along with detailed
planning of the photo shoot. Several factors affect the order of the shoot, e.g. photo angles, table ware
arrangements, background and whether or not the plates get smudged by the food.

This report describes the development of the picture series from the selection of foods, portion sizes
and planning to the photo shoot itself. All picture series are shown as excerpt along with weights of the
portions and suggestions for other foods to be estimated by the same series.



Indledning

Til Den nationale undersggelse af danskernes kostvaner og fysiske aktivitet 2011-2013, herefter kaldet
DANSDA, er der udviklet en ny billedserie i labet af 2009-2010. Billedseriens formal er at hjeelpe delta-
gerne til at estimere deres spiste portioner bedst muligt. Formalet med at opdatere den tidligere billed-
serie (udviklet i 2000) er at gare billederne og portionsstgrrelserne mere tidssvarende.

| den kostdagbog, der anvendes i DANSDA opggres portionsstarrelser pa mange fedevarer i hushold-
ningsmal, men for nogle fedevares vedkommende, der ikke umiddelbart kan males i stk., glas, kop,
skive osv., er det mere hensigtsmeessigt at benytte andre portionssangivelser. For disse anvendes
billedserier visende de forskellige portionsstarrelser. Alle billedserier refererer til specifikke linjer i kost-
dagbogen og den endelige udvaelgelse af, hvilke serier der skulle medtages er derfor sket pa baggrund
af kostdagbogens linjer.

Definitionen pa en portionsstarrelse i DANSDA er den maengde, der portioneres/@ses op pr. gang, dvs.
den meengde der ligger pa tallerkenen og ikke nadvendigvis den maengde, der spises totalt til et mal-
tid. Det er vigtigt at veere opmaerksom pa denne forskel ved sammenligning af angivne portionsstarrel-
ser fra andre undersggelser. | litteraturen eksisterer nogen uenighed om den korrekte definition af
portionsstarrelse. Pa engelsk anvendes "portion size” ofte for den totale meengde af en fedevare/ret,
der spises til et maltid, i form af flere "serving sizes” (Tjgnneland et al. 1992). | DANSDA bliver delta-
gerne bedt om at tage stilling til én portion af gangen, dvs. serveringsstarrelse (serving size).

Udformningen af den nye billedserie er pavirket af den tidligere billedserie fra 2000. Erfaringerne fra
anvendelsen af denne i DANSDA 2000-2008 er inddraget i udviklingen af den nye billedserie.

| den tidligere billedserie var der 12 forskellige billedserier tilknyttet kostdagbogen samt 4 billedserier
tilknyttet baggrundsinterviewet (fedtstof pa franskbrad og rugbred samt brgdareal og -tykkelse). | den
nye er der 41 billedserier inklusive de 2 fedtstof-billedserier der nu er inkluderet direkte i billedserien til
kostdagbogen, hvor de tidligere |a i baggrundsinterviewet. Billedserier med brgdareal og -tykkelse er
ikke medtaget i den nye billedserie. Det var gnsket at flytte alle kostoplysninger til kostdagbogen for at
undga fejlkoblinger fra baggrundsinterview til kostdagbog. | kostdagbogen blev det skgnnet at vaere for
tidskreevende for respondenten at skulle forholde sig til areal og tykkelse for hver bradregistrering.

Billedseriegruppe Antal - tidligere billedserie Antal — ny billedserie
Fedtstof pa brgd 2 2
Bradareal og -tykkelse 2 0
Paleeg pa brad 1 7
Morgenmadsprodukter 1 3
Kead, fisk og fijerkrae 3 10
Kartofler, ris, pasta og lign. 3 6
Grgntsager og salat 2 9
Kager 0 2
Chokolade og slik 2 2
Krus-, glas- og tallerkenstgrrelser 0 (1)

Der er iseer kommet flere serier inden for middagsretter og grentsager. Desuden er der pa bagsiden
tilfgjet fotos af de anvendte krus-, glas- og tallerkenstgrrelser. Disse skal dog ikke anvendes direkte i



kostregistreringen, men blot fungere som nyttig information om den anvendte service. Udvidelsen i
antal billedserier er sket for at tilgodese gnsket om at kunne benytte fadevarefotos, hvor der var stgrre
overensstemmelse mellem det afbillede og det spiste. Nogle deltagere har givet udtryk for at foretraek-
ke flere serier, der mere ligner de ting de har spist. Billedseriehaeftet er gjort mere brugervenligt med
indholdsfortegnelse og farvekoder der skal hjaelpe deltagerne til hurtigt at kunne sla op pa den rette
billedserie.

Fotoserierne til billedserien er taget i maj 2009. Dog er pizzaserien taget i maj 2010 og krus- og glasfo-
toet i august 2010.

Udvikling af billedserien

Udveaelgelse af fedevarer
De fa@devarer og retter der indgar i billedserien blev valgt ud fra falgende kriterier:

¢ Almindeligt spiste fedevarer og retter der er svaere at opgive i bestemte husholdningsmal. Fe-
devarer hvis form og stgrrelse adskiller sig vaesentligt fra andre almindeligt spiste fedevarer.

e De mest almindeligt spiste fadevarer og retter i Danmark iflg. tal fra DANSDA, den vejede re-
gistrering 2008 samt GFK (hvad angar slik, chokolade, frostgrgntsager, frostkartofler og pasta
er typer og pakkestarrelser undersggt hos forskellige producenter og distributarer.

Hovedprincipper for billedserier
| visningen af fedevarerne og retterne har falgende veaeret vigtigt:

e Synlig og klar progression i de forskellige portionsstarrelser.
e Tydelig hajde pa fgdevarerne.

e Fastholdelse af starrelsesforholdet mellem de forskellige billedserier.

Antal portionsstarrelser per billedserie

6 forskellige portionsstarrelser er valgt for alle fadevarer, undtagen fedtstof pa bred. Iflg. Nelson er 6
det mest optimale antal, samtidig med at han frarader et ulige antal valgmuligheder, da der er tilbgje-
lighed til at vaelge den midterste nar den er repraesenteret (Nelson et al. 1994). 6 portioner er desuden
valgt fordi billedserien skal kunne anvendes af bade barn og voksne (4-75 ar), dvs. at de mindre bgr-
neportioner skal indga i billedserien. Den tidligere billedserie havde ligeledes 6 portionsstarrelser, und-
tagen for de billedserier der skulle anvendes i mellemmailtider, da der i kostdagbogens opsaetning ikke
var plads til s& mange bokse ved siden af hinanden.

Trykformatet er A4 og de enkelte fotos maler 8,9 cm i bredden og 5,7 cm i hgjden, hvor Nelson anbe-
faler 10*7,5 cm (Nelson et al. 1994).

For fedtstof pa brad er 4 forskellige portionsstarrelser valgt. Befolkningens brug af fedtstof pa brgd har
veeret fulgt ngje igennem de seneste mange ar. For at sikre sammenligningsgrundlag med tidligere
indsamlet data er det valgt at fastholde 4 portionsstgrrelser samt de samme vaegte for fedtstof. Veeg-
tene har ikke eendret sig vaesentligt i forhold til i 1999, iflg. data indsamlet i den vejede registrering
2008 (Nielsen et al. 2011).



Portionsstorrelsesvagte — granser og intervaller

Veaegtgreenserne bag de enkelte portionsstarrelser blev fastsat ud fra data indhentet i den vejede regi-
strering 2008 (258 deltagere). Vaegte for alle de forskellige fadevarer der fremover skal estimeres ud
fra billedserier er indgaet. Desuden er de tidligere anvendte portionssterrelser fra DANSDA 2000-2008
ogsa inddraget i fastleeggelsen af vaegtgraenser og -interval for den enkelte billedserie. Som udgangs-
punkt definerede 5 og 95 percentilerne den mindste og den stgrste portionsveegt, dvs. veegtgreenser
(se bilag 1 "Portionsstarrelser fra vejet registrering 2008”).

Veegtintervallerne er som udgangspunkt fundet ved en ligelig fordeling mellem yderpunkterne. For
nogle serier er andre kriterier dog ogsa anvendt, fx hvad der ved fysisk afpravning sa "rigtigt" ud pa
tallerkenen samt de aktuelle pakke- og styksterrelser pa slik og chokolade. Typiske skivestarrelser pa
paleeg har ligeledes indgaet i fastsaettelsen af veegtintervallerne. | den forrige billedserie var interval-
lerne ikke ligeligt fordelt, men udvalgt ud fra de mest spiste portionssterrelser, altsa de veegte, hvor der
var flest hits i den vejede registrering. Normalt var der ikke sa store vaegtmaessige spring mellem de
sma portioner, men som portionerne blev stgrre blev vaegtspringene ogsa starre. Dette sikrede ogsa at
det var nemmere at skelne mellem de store portioner.

Valg af service og bestik

Til selve billedserien skulle tallerkenerne veere hvide, neutrale og med kant. Hvidpot fra Royal Copen-
hagen blev udvalgt efter en mindre undersggelse af de mest solgte tallerkenstgrrelser i februar 2009
hos Royal Copenhagen A/S (diameter 27 cm yderst/21 cm inderst iflg. deres hovedafdeling i Glostrup)
og hos Imerco A/S (diameter 26 cm yderst og dernaest 25 cm yderst, typisk hvid med kant iflg. central-
indkgb i Tastrup). Hos IKEA blev det oplyst at 27 cm yderst, formentlig var den mest solgte hos dem.
Hvidpot middagstallerkenen maler 27 cm i ydre diameter og 21 cm i indre diameter uden kanten. Fra
Hvidpot serien er desuden anvendt dyb tallerken og sidetallerken. Til morgenmadsprodukter og slik
blev der indkgbt en glasskal i Fgtex. Den maler 13 cm i diameter og er valgt som erstatning for en hvid
yoghurtskal. Gennemsigtigheden skulle hjeelpe med til at indholdet kunne ses mere tydeligt, men det
havde dog ikke veeret ngdvendigt med en glasskal frem for hvidt porceleen.

Bestik er valgt ud fra at det skulle veere almindeligt og neutralt, hvorfor valget faldt pa Gense bestik i
blankt stal.

Professionel fotooptagelse

Det blev tidligt i forlabet besluttet at fa lavet en professionel fotooptagelse hos en fotograf med styr pa
lyssaetning, vinkler, skygge etc. Det var vigtigt at skabe de rette udtryk for fadevarernes hgjde og star-
relse.

| 2009 svingede priserne fra ca. 6.000 til 15.000 pr. fotodag. Vi gav ca. 7.500 plus efterbehandling. Det
var en ulempe at der ikke var mulighed for fototarn i kekkenet hos fotografen, hvilket der ville have
veeret hos de dyre madfotografer med atelierkgkkener. Det tog lidt leengere tid og kraevede meget
forberedelse hjemmefra i form af madtilberedning. Der var dog ikke brug for madstyling som er madfo-
tografernes speciale. Valgt fotograf: Jasper Simonsen, Bystykket 13, Bagstykket, 2850 Naerum.



Intern provefotografering

Inden den endelige fotooptagelse hos en professionel fotograf blev de fleste billedserier fotograferet
internt for at afprgve de planlagte fgdevaretyper, -mangder og -opstillinger. Det tog nogle uger, men
var en ngdvendig del af processen, da det gav anledning til en masse forbedringer, som fagrst kunne
erfares ved fysisk afpravning. Disse detaljerede afprovninger og tilpasninger ville have kostet dyrt, hvis
de farst var blevet foretaget hos den professionelle fotograf. Til den interne prgvefotografering anvend-
tes et digitalkamera opsat pa et gulvfotostativ i ca. 120cm hgjde. Bordets hgjde var 71cm og afstanden
fra kameraet til midt pa tallerkenen var ca. 70cm. En fotovinkel pa ca. 45 blev tilstraebt. Der anvendtes
en ekstern blitz i stedet for kameraets egen.

Afprgvningsfotos blev opsat i Word, hvorefter vi havde et tydeligt grundlag for den videre diskussion af
&ndringer, specielt progressionen imellem de enkelte portioner og om madens udtryk var rigtigt. Efter-
falgende tilrettede vi portionsveegte og -intervaller, madens placering pa tallerkenen, fotovinkler, hgj-
den pa fedevareemnerne samt placering af bestik og tallerkener.

Planlzegning af fotooptagelse

Inden selve fotooptagelsen var det nedvendigt at afgere hvilke fedevarer der skulle tages farst og om
det var de mindste eller storste portioner i hver serie, der skulle fotograferes farst. Desuden skulle det
planlaegges ved hvilken temperatur de enkelte fgdevarer skulle udskaeres og vises samt hvorvidt de
enkelte fadevarer ville seette meaerker pa tallerkenen eller ej, da det tager tid hver gang tallerkenen skal
genplaceres. Desuden blev det planlagt hvilke ting der kunne forberedes i forvejen, fx om brgdet kun-
ne smgres pa forhand og seettes pa kal, sa smarret ikke smeltede ned i bredet og blev usynligt.

Ved store og/eller dyre fadevarer i store stykker, fx lagkage eller dyr fisk, var det af ressourcemaessige
arsager ngdvendigt at starte med den sterste portion og skeere portionen ned og skifte tallerken ved
hver ny portion. Ved fgdevarer bestdende af flere mindre stykker og/eller halvflydende masse kunne
der startes med den mindste portion, fx ris eller kedsovs. Dette planleegningsarbejde havde stor be-
tydning for hvilke meengder der skulle indkgbes og tilberedes, ligesom fgdevarernes forskellige svind-
procenter havde det.

Desuden skulle fotovinkler og tallerkenopstillinger besluttes pa forhand, da det ville influere pa fotoop-
stillingen. Jo faerre skift i Igbet af en fotosession jo mere tidsbesparende. Det afheenger af fotografens
udstyr og opstillingsmuligheder hvilken type skift der er mest tidskraevende — det kan fx vaere eendring
af vinkel, afstand, baggrund (underlag), tallerkenopstilling eller lysseetning. Vinkelskift var det mest
kraevende hos denne fotograf ved 1. session, da optagelsen blev foretaget i hans private kakken, hvor
der ikke var mulighed for opstilling af kameratarn. Ved 2. session var vi i fotoatelieret med kameratarn,
hvorved baggrundsskift blev det mest kraevende.

Afstanden er indstillet ud fra den tallerkenopstilling, der havde det starste areal. | dette tilfaelde billed-
serie 10-11, hvor der er bade dyb tallerken og glasskal ved siden af hinanden.

Inden fotografering af de enkelte portioner blev alt afvejet og alle vaegte blev nedskrevet af 2 personer
samtidigt.

Kokkenredskaber

Ligeledes skulle det planlaegges hvilke ting der var ngdvendige for at udskaere og arrangere fadeva-
rerne pa den bedste made. Vi anvendte madpincetter, forskellige slags knive til at smgre og skeere
med, sakse, paletknive, plastichandsker sa chokoladen ikke fik meerker, forskellige str. skale og skeer



til opgsning, to husholdningsveegte, en praecisionsvaegt, viskestykker og kekkenrulle. Desuden an-
vendte vi en lille tragt til at opheelde veeske med for at undga at det skvulpede op af siderne. Service til
brug pa selve billederne skulle ligeledes medbringes.

Fotoopstilling

Alle fotos, undtagen pizzaserien og krus- og glasfotoet, blev optaget i fotografens kgkken i hans hjem,
hvor han havde lavet en fotoopstilling specielt til formalet.

Opstilling ved 1. session i fotografens kekken. De fastlimede
legoklodser fungerer som hjeelp til tallerkenplacering.

Opstilling ved 2. session i fotoatelieret. Fototarnet muligger hurtig juste-
ring af afstand og hajde. Direkte visning pd computerskaerm er en
ngdvendighed.
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Det anvendte kamera var et Hasselblad med bagstykke P45. Blaenden var indstillet til F22%2 og objek-
tet var 120mm.
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Alle fotos ligger pa CD-ere i Raw-format samt i jpg-format internt pa netveerket hos DTU Fedevareinsti-
tuttet. Sidstneevnte filer er farvejusterede til 4150 kelvin grader (lidt varmere end neutral + en anelse
farvemeethed), sat 50% ned i str. til 30*23 cm, sat til 300 dpi samt til adobe 1998 RGB.

Fotovinkler

Der er anvendt 5 forskellige fotovinkler. 52 grader ved middagsretter og morgenmadsprodukter, da ca.
45 grader er den vinkel hvorfra man som voksen typisk ser maden, hvis man sidder ved et bord. 45
grader blev tilstreebt, men endte i praksis pa 52 grader. 25 grader ved fedtstof og paleeg pa bred er
valgt for at sikre at tykkelsen/hgjden pa paleegget kan ses tydeligt. 90 grader ved kyllingestykker, da
udskeeringstyperne var vigtigst at vise her. 35 grader ved kage, da det var den bedste vinkel til bade
tykkelse og bredde. 14 grader er anvendt ved foto af krus og glas.

Nar fotos tages fra vinkler omkring 45 grader kommer bestikket til at se ud som om det ligger skaevt.
Dette er der kompenseret for i den fysiske placering af bestikket. Kniv og gaffel er placeret pa hver sin
side af tallerkenen i skaeve vinkler for at det skal syne lige i det tagne foto.

Foto af opstilling taget ovenfra.

Baggrundsfarve

En klar mellembla mat kartonflade (ColoramaSky Blue 01) er valgt som underlag/baggrund, da bla er
den farve der optreeder i faerrest fgdevarer. Billedserie 22, Fjerkrae har dog en hvid baggrund, da kyl-
lingestykkerne ligger direkte pa en hvid plasticplade.

Fedevarernes placering pa underlaget

Alt brad er placeret skrat, sa 2 sider kan ses samtidigt for at tydeliggere tykkelsen/hgjden pa smer og
paleeg.

Morgenmadsprodukterne i glasskal og dyb tallerken er placeret i midten af tallerkenen, da de typisk
opheeldes her og ikke ude i kanten. Normalt skal der ikke vaere plads til at placere andet ved siden af
(som pa en middags- eller frokosttallerken), men kun ovenpa.

Fodevarer pa middagstallerken er placeret i hajre side af tallerkenen lige omkring den horisontale mid-
terlinje ud mod kanten. Ved hele stykker aflange fadevarer er stykkerne placeret lidt skrat sa flere sider
kan ses samtidigt og specielt hgjden kan ses.
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Hgajre side er valgt fordi det er den dyreste annonceside i aviser og blade, da det formodes at veere
den side folk lzegger mest maerke til. Midterlinjen er valgt efter gennemgang af andre landes billedseri-
er anvendt i kostundersggelser samt andet billedmateriale med portionsstarrelser, hvor det kunne
konstateres at madens placering pa tallerkenen udgjorde en vaesentlig forskel i forhold til hvor store
eller sma de enkelte fedevarer synede. Placering teet pa den horisontale midterlinje gav maden det
mest realistiske udtryk. Placering i midten af tallerkenen er fravalgt, da den fgrste mad der tages oftest
laegges ude i kanten af tallerkenen for at gare plads til de andre ting, der ogsa skal opgses pa tallerke-
nen.

Det er tilstraebt at arrangere de enkelte fadevarestykker sa tilfaeldigt som muligt (pa det planlagte sted),
dvs. ikke ordne skiver og mindre stykker i sirlige raekker eller cirkler, som det undertiden ses med fx
rejer eller broccolibuketter. Det er tilstraebt at fa maden til at se sa naturlig ud som muligt samtidig med
at det er sggt at bevare farverne bedst muligt.

Belysning

Der blev taget et lyst og et markere foto af alle fadevarer for at have mulighed for at mikse dem efter-
faglgende. Markere fedevarer som fx kedsovs, broccoli, tomat og chokoladekage fik yderligere spot og
ved enkelte fedevarer blev der lavet spotreflekser med spejlfolie.

Sterrelsesforhold

| alle serier, hvori der indgar tallerkener, er det sggt at fastholde starrelsesforholdet imellem de forskel-
lige tallerkener, for at ggre sammenligning af de forskellige retter lettere. For middagsretter og grgnt-
sager er der dog i den grafiske opsaetning zoomet lidt for meget ud, set i forhold til fx paleegsserier
med samme type tallerken.

Billedseriens opsatning

Til opsaetning af billedserien er anvendt Adobe InDesign CS4 (marts 2011). De enkelte serier kan ikke
sta alene, men kreever en kort hjeelpetekst. Alt efter hvilken serie der er tale om, gives der forskellige
typer af information:

e Anvendelse.
— Information om hvad billedserien bruges til.

e Dobbeltmaengde pa samme tallerken.
— Information om fremgangsmade, hvis der er 2 ens maengder pa samme tallerken (palaeg pa
brad, agurk og gulerod).
e Stgrrelsesprincip.
— Information om, hvorledes stgrrelserne vokser.
e Noteringsvejledning.
— Information om den bedste noteringsmade, nar den afviger fra normalen.
Kun de relevante informationstyper er beskrevet under den enkelte serie. Ved flere billedserier er der
kun behov for information om anvendelse.

Maling af volumenvagt

Volumenvaegte for flere af fadevarerne er mal internt i Afd. for Erneering uafhaengigt af fotooptagelsen.
De volumenveegte der er listet i det falgende afsnit om de enkelte billedserier er saledes ikke malt pa
de fadevarer der er afbillede, men pa lignende fadevarer. | de tilfaelde hvor volumenveaegten henfarer til
en anden type fgdevare end den afbillede er det anfert i parentes. Enkelte volumenvagte stammer fra
billedseriemateriale udlant fra et amerikansk kostregistreringssystem, ASA. Det skal neevnes at volu-
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menmalinger er beheeftet med usikkerhed, da volumen bl.a. afheenger af udskeeringsform samt hvor
meget fadevaren sammenpresses nar den fx nedseenkes i vand eller opheeldes i et decilitermal.

Malemetode ved maling af volumenvaegte i Afd. for Ernaering (i forbindelse med et andet projekt,
PANCAKE):

Flydende og halvt flydende fedevarer/retter haeldes op i et decilitermal. Derefter afleeses og noteres
veegten pa 1 dl af den respektive fadevare/ret.

Fedevarer i hele/starre stykker (der ikke kan kommes i et decilitermal) kommes i en lille, tynd pla-
sticpose. Vaegten noteres (posens vaegt fratrukket). Luften presses og suges ud (med munden) af
plastikposen og den lukkes med en knude. Plastikposen nedsaenkes derefter i et maleglas med vand
(600 ml maleglas m. 20 ml stregopdeling er anvendt). Den del af plastikposen, hvori fedevaren er,
holdes lige netop under vand med spidsen af en paletkniv. Knuden og den resterende del af posen
nedseenkes ikke. Stigningen af vandet i maleglasset afleeses og noteres. Omregning foretages efter-
falgende.

Faste fadevarer/retter i sma stykker (kogte ris, aerter, kogt spaghetti, mm.) kommes i et decilitermal,
som stedes let mod bordpladen for at fa en jeevn og plan fordeling uden luftlommer. Derefter aflaeses
og noteres veegten pa 1 dl af den respektive fadevare/ret.

Som kontrolmaling blev volumenvaegten pa de fleste faste fadevarer/retter i sma stykker ogsa malt ved
seenkning i vand (som for fadevarer i hele/starre stykker).

Metode anvendt til validering af billedserierne

Umiddelbart efter udviklingen af de nye billedserier blev der foretaget en validering af de enkelte serier
med portionsstarrelser. 731 personer fra 3 forskellige arbejdspladskantiner og 2 skoler i kgbenhavns-
omradet har testet og valideret billedserierne ved at sammenligne deres egne portioner af mad med de
udviklede fotos af forskellige portionsstarrelser. Formalet var at undersgge evt. under- eller overesti-
mation. Den anvendte metode er beskrevet i bilag 2. Resultaterne af valideringen publiceres andet-
steds.
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Gennemgang af billedserierne

| dette afsnit gennemgas de forskellige billedserier. For volumenveaegt er det fremhaevet via en fodnote,
hvis volumenveegten er indhentet fra ASA og ikke er foretaget af DTU Fadevareinstituttet i forbindelse
med fotooptagelse.

Fedtstof pa brad — billedserie 1-2

Det er vigtigt at kunne se tykkelsen pa fedtstoflaget. Derfor er billederne gjort sa store som muligt og
beskaret sa taet som mulig i siderne. Der er samme meaengde smgr pa bade brad og kniv.

Fedtstof pa rugbred

Billedserie 1

FEDTSTOF PA RUGBRGD

A B C D
Veegt (9) 8 6 4 2
Service anvendt TripTrap egetraesskeerebraet, Gense kniv
Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 85
Afbilledet Keergarden
Serien anvendes til Fedtstof pa rugbrgd, fx smear, Keergarden, margarine, minarine og may-
onnaise
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Fedtstof pa hvedebred

Billedserie 2

A B C D
Veegt (9) 16 12 8 4
Service anvendt TripTrap egetraesskeerebraet, Gense kniv
Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 85
Afbilledet Keergarden
Serien anvendes il Fedtstof pa hvedebrad, fx smer, Keergarden, margarine, minarine og
mayonnaise
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Palaeg pa bred — billedserie 3-9

P4 alle billedserierne med palaeg pa brad er samme maengde palaeg vist pa bade hvede- og rugbrad,
for at illustrere hvor forskelligt palaegget tager sig ud pa de to forskellige bradtyper. Gennemskaeringen
af tallerkenen er foretaget i PhotoShop. Det er tilstraebt at placere palaegget sadan at bragdets forreste
kanter altid kan ses under paleegget. Det er vigtigt at kunne se bradtykkelsen for bedre at kunne vurde-
re palaegstykkelsen. Ved serier med skivet paleeg, fx ost og k@dpaleeg vokser skiven i tykkelse, men
ikke i areal, bortset fra den mindste portion A som viser en halv skive. Dette gaelder dog ikke for raget
laks. Hvis man har spist flere ens skiver eller stykker er det teenkt sadan at man skal finde den aktuelle
tykkelse og teelle sammen hvor mange skiver af den tykkelse man har spist, frem for at forsgge at fa
totalmaengden til at passe til én enkelt portion.

Ost og frugtpalaeg

Billedserie 3

OST OG FRUGTPALEG

A B C D E F
Veegt (9) 10 20 30 40 45 55
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 60
Afbilledet Skeaereost 45+, danbotype
Serien anvendes il Skaereost, smareost, brie og frugtpaleeg

Osten er handskaret, men portionsstarrelse B svarer til en typisk industriskaret skive. Da skivetykkel-
sen er vigtig er de forreste kanter pa osten redigeret lysere i PhotoShop.
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Leverpostej og marmelade

Billedserie 4

LEVERPOSTE] 0G MARMELADE

Veegt (9) 7

20 30 40 50 60

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 108
Afbilledet Leverpostej

Serien anvendes til

Leverpostej, paté, marmelade, Nutella og hytteost

De forreste kanter pa leverpostejen er redigeret lysere i PhotoShop for bedre at kunne se hgjden pa

palaegget.
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Kedpalaeg

Billedserie 5

KODPALEG

Veegt () 5

10 30 50 70 90

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 56*
Afbilledet Hamburgerryg

Serien anvendes til

Forskelligt kedpalaeg, fx hamburgerryg, skinke, roastbeef, kalkunpaleeg
og rullepglse

*ASA

Hamburgerryggen er handskaret, men portionsstarrelse B svarer til en typisk industriskaret skive.
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Spegepolse og lign.

Billedserie 6

SPEGEP@LSE OG LIGN.

Veegt (9) 3

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

25

Volumenvaegt (g/dl)

91

Afbilledet

Dansk spegepglse

Serien anvendes til

Spegepalse og lign., fx salami, leverpeglse, kedpglse, mortadella og
jeegerpolse

Spegepwolsen er handskaret, men portionsstarrelse B svarer til en typisk industriskaret skive.
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Frikadelle og lign. som palag

Billedserie 7

FRIKADELLE OG LIGN. SOM PALEG

Veegt (9) 15

30 35 45 55 65

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

25

Volumenvaegt (g/dl)

78

Afbilledet

Frikadelle af hakket kalv/svin

Serien anvendes til

Frikadelle, fiskefrikadelle, aeg, kartoffel og frugt som palaeg

Frikadellerne vokser i stagrrelse, dvs. i bade tykkelse og areal.
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Mayonnaisesalat

Billedserie 8

MAYONNAISESALAT

Veegt (9) 15

25 35 50 60 70

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 95
Afbilledet Hansesalat

Serien anvendes til

Mayonnaisesalat, fx skinkesalat, h@nsesalat, sommersalat, makrelsalat,
tunsalat og rejesalat
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Fiskepalaeg

Billedserie 9

FISKEPALEG

A B C D E F
Veegt (9) 15 35 50 70 95 120
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 25
Volumenvaegt (g/dl) 97 (fiskefilet af marksej)
Afbilledet Rgget laks og marineret sild
Serien anvendes til Fiskepalaeg, fx marinerede sild, makrel i tomat, r@get laks/sild, tun og
torskerogn

Ved fiskepalaeg pa brad er princippet om visning af samme type paleeg pa bade hvede- og rugbrgd
fraveget. Marinerede sild spises naesten udelukkende pa rugbred, mens sild p4 hvedebrad sjaeldent
forekommer. | stedet er raget laks valgt som paleeg pa hvedebrgd, da det oftest spises pa hvedebrad.

Den ragede laks er skiveskaret, men skiverne er sa blgde at vi har valgt at anse dem som en masse
og ikke som skiver. Det betyder at portionerne vokser i stgrrelse, dvs. i bade tykkelse og areal og ikke
kun i tykkelse som i de andre serier med skiveskaret palaeg.

Sildeportionerne er vist i bidder i de tre mindste portioner, da vi har anset det for normalt at opskaere
sildefileterne i bidder ved de mindre portioner. | de tre stgrste portioner vises hele sildefileter i varie-
rende starrelser, for at give mulighed for at veelge hele fileter i de starre portionsstgrrelser. Hvis man
har faet flere bidder, teelles de og det samlede antal noteres.

Pa portion A og B er der arbejdet med lysning af smar pa rugbradsskiverne og merkning af dele af
sildebidderne for at skabe stagrre kontrast imellem paleeg og brad.
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Morgenmadsprodukter — billedserie 10-12

Samme maengde cornflakes og havregryn (billedserie 10-11) er vist i bade dyb tallerken og i glasskal,
da morgenmadsprodukterne tager sig forskelligt ud i de forskellige former for service. Produkterne er
placeret i midten af tallerkenerne, da det er det mest naturlige sted at placere dem. Evt. vaeske haeldes
ovenpa og ikke ved siden af. Spiseskeens placering er valgt ud fra at den skulle forstyrre mindst muligt
visuelt og at den skulle veere let at placere. Samtidig skulle den have en naturlig placering. Placering fx
pa tallerkenens kant var ikke mulig pa denne type tallerken.

Cornflakes og lign.

Billedserie 10

CORNFLAKES OG LIGN.

A C D E F
Veegt (9) 5 15 30 40 55 65
Service anvendt Hvidpot dyb tallerken, glasskal, Gense spiseske
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 12
Afbilledet Cornflakes
Serien anvendes til Cornflakes, Havrefras, Special K, Choko pops, Frostflakes, Guldkorn og
lign.
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Havregryn og lign.

Billedserie 11

HAVREGRYN OG LIGN.

Veegt (g) 10

35 60 80 105 130

Service anvendt

Hvidpot dyb tallerken, glasskal, Gense spiseske

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

40

Afbilledet

Havregryn, fine

Serien anvendes til

Havregryn, mysli og lign.
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Grod og yoghurt

Billedserie 12

GROD OG YOGHURT

A B C D E F
Veegt (9) 50 120 190 260 330 400
Service anvendt Hvidpot dyb tallerken, Gense spiseske
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 100
Afbilledet Havregred, kogt pa meelk og vand
Serien anvendes il Grgd, fx havregrad, risengrad, flerkornsgrad, ellebrad, frugtgred og
yoghurt

| princippet burde der ogsa have veeret en glasskal med havregrgd i denne serie.
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Kad, fisk og fjerkrze — billedserie 13-22
Frikadeller, hakkebof og steg — billedserie 13-15
Frikadeller og hakkebaf vokser i starrelse, dvs. i bade hgjde og areal. Stegskiverne vokser pd samme

made, dog lidt mere i areal. Ved stegning af frikadeller og hakkebgf blev der indregnet forventet stege-
svind.

Frikadelle og lign.

Billedserie 13

FRIKADELLE OG LIGN.

A B C D E F
Veegt (9) 30 55 70 90 110 130
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 78
Afbilledet Frikadeller af hakket kalv/svin
Serien anvendes il Frikadelle, fiskefrikadelle, farsbrad, medisterpglse, kadboller og lign.

Ved den interne prgvefotografering afprgvede vi en opstilling, hvor vi lagde frikadellerne ved siden af
hinanden pa raekke med kniv og gaffel ved siden af som reference. Den model blev dog forkastet da
den forvred starrelsesforholdet imellem denne serie og de gvrige for meget. Desuden blev vi enige om
at ensrette sd mange af serierne som muligt, hvorfor alle middagsretterne er vist i samme opsaet, bort-
set fra kyllingestykkerne.
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Hakkebof

Billedserie 14

Veegt (9) 25

60 100

150

185

215

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 64
Afbilledet Hakkebgaf af hakket okse

Serien anvendes til

Hakkebgf, krebinet, karbonade og lign.
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Okse-/kalve- og svineked

Billedserie 15

OKSE-/KALVE- OG SVINEKGD

A B C D E F
Veegt (9) 25 60 80 130 165 200
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 90
Afbilledet Culottesteg
Serien anvendes il Culottesteg, ribbensteg, engelsk bgf, kotelet og lign. kedstykker

Portion E er billedbehandlet saledes at der er kommet fedtkant forneden lige som pa de andre kgd-
stykker.
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Gryderetter — billedserie 16-18

Kodsovs, chili con carne og lign.

Billedserie 16

K@DSOVS, CHILI CON CARNE OG LIGN.

A B Cc D E F

Veegt (g) 50 130 210 290 370 450

Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 52

Volumenvaegt (g/dl) 110

Afbilledet Kgdsovs af hakket okse

Serien anvendes til Kgdsovs med eller uden gr@ntsager, fx chili con carne, millionbgaf og
lign.

Kadsovsen er en geengs version uden sa mange grgntsager. De fleste af de varme retter er tilberedt
pa forhand og nogen af dem ogsa frosset og optget. Kadsovsen havde dog i optaet tilstand skilt sig i
vaeske og fyld. For at kompensere for dette rarte vi tomatketchup i kedmassen i stedet for noget af den
fraskilte vaeske. Farven endte dog med at blive lidt for red, men konsistensen var fin.
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Gryderet

Billedserie 17

GRYDERET

A B C D E F
Veegt (9) 50 130 210 290 370 450
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 120
Afbilledet Kalvefrikassé
Serien anvendes til Gryderet, fx gullasch, frikassé, fiskegryde og lign.

Frikasséen er en klassisk version med lidt grontsager.
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Wokret

Billedserie 18

A B C D E F
Veegt (9) 50 130 210 290 370 450
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) -
Afbilledet Wokret af svinekgdsstrimler og grentsagsblanding fra frost
Serien anvendes il Wokret med eller uden kad, fx lynstegte grentsager med eller uden

kad/fisk

Wokretten er med mange grentsager. Grgntsagerne er kun optgede og ikke varmebehandlet for at
bevare farverne bedst muligt.
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Fisk og skaldyr — billedserie 19-21

Fiskefilet

Billedserie 19

A B C D E F
Veegt (9) 25 65 95 130 170 220
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 97
Afbilledet Merksej, bagt let
Serien anvendes til Fiskefilet med eller uden panering, fx redspeette eller torsk

Ved stegning blev der indregnet forventet stege- bagesvind. Fiskefileten kunne have veeret lidt mere
bagt.
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Fiskesteak

Billedserie 20

Veegt (9) 35

60 100 140 190

230

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

97 (fiskefilet af marksej)

Afbilledet

Laksesteaks, pandestegt

Serien anvendes til

Fiskesteak af fx laks eller tun

33




Skaldyr

Billedserie 21

A B C D E F
Veegt (9) 10 40 75 105 140 170
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 60*
Afbilledet Rejer
Serien anvendes til Skaldyr, fx rejer, muslinger, hummer eller krabber

*ASA
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Fjerkrae — billedserie 22

Fjerkree

A B C D E F
Veegt (9) 40 130 20 70 145 205
Service anvendt Hvidt plastunderlag
Fotovinkel 90

Volumenvaegt (g/dl)

68 (kylling u. ben)*

Afbilledet

Kylling, hel ovnbagt og derefter udskaret

Serien anvendes til

Forskellige udskaeringer af kylling, and, fasan og andet fjerkrae

*ASA

Denne serie adskiller sig vaesentlig fra alle de andre, da princippet her er, at man skal vaelge portion ud
fra typen af udskaering der er spist og pa den made udpege sin portionsstgrrelse. Veegten er inkl. ben
og skind. Kyllingestykkerne er vist pa samme flade liggende side om side efter inspiration fra den
svenske billedserie. Neeste gang serien skal opdateres bgr kyllingestykkerne tages enkeltvis pa taller-
ken lige som de gvrige retter, da det vil give stgrre ensartethed og anvendelsesmuligheder.
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Kartofler, ris, pasta og lign. — billedserie 23-28
Ris, bulgur, benner og linser

Billedserie 23

RIS, BULGUR, BGNNER OG LINSER

A B C D E F
Veegt (9) 40 110 185 255 330 400
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 60
Afbilledet Hvide ris, kogte
Serien anvendes til Ris, bulgur, couscous, tarrede bgnner, risotto og lign.
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Kogt eller bagt kartoffel

Billedserie 24

Veegt (9)

25

65 110 160 205 250

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 80 (kogt kartoffel)
Afbilledet Kartofler, ra

Serien anvendes til

Kogt eller bagt kartoffel

Kartoflerne er ukogte og de noterede portionsvaegte er ra vaegte. Derfor skal der justeres for tilbered-
ningssvind, fx skreel- og bagesvind, nar portionsvaegtene bruges i beregningerne.
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Kartoffelbade, pomfritter og lign.

Billedserie 25

KARTOFFELBADE, POMFRITTER OG LIGN.

Veegt (9)

50

90 130 170 210 250

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

46 (pomfritter)

Afbilledet

Kartoffelbade, fra frost

Serien anvendes til

Kartoffelbade, pomfritter og lign., fx skivede ovnkartofler

Forespargsler hos Dansk Supermarked og hos en af de stgrste danske producenter af friterede kartof-
felprodukter i 2009 (Flensted), viste at bglgeskarne pomfritter og kartoffelskiver er mest solgt i Dan-
mark. Dernaest kommer kartoffelbade. Ved prevefotograferingen havde vi tilberedt bade belgeskarne
pomfritter og kartoffelbade. Det viste sig at der ikke var den store stgrrelsesmaessige forskel. Vi endte
med kun at medtage kartoffelbade, da ovnkartofler udskaret i bade eller i halve stykker er en meget
almindelig made at servere hjemmelavede ovnkartofler pa.
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Kolde eller varme kartoffelretter

Billedserie 26

KOLDE ELLER VARME KARTOFFELRETTER

Veegt (9) 50

120 190 260 330 400

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

74*

Afbilledet

Kartoffelsalat, faerdiglavet

Serien anvendes til

Kolde eller varme kartoffelretter, fx kartoffelsalat, fladekartofler, kartof-
felmos, kartofler i fad og lign.

*ASA
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Pasta eller nudler

Billedserie 27

PASTA OG NUDLER

Veegt (9)

30

95 160 220 285 350

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

56

Afbilledet

Hvid spaghetti, kogt

Serien anvendes til

Pasta og nudler, fx spaghetti, pastaskruer, tortellini, pastasalat, ravioli
og lasagne

Forespergsel hos Dansk Supermarked i 2009, viste at hvid spaghetti er det mest solgte pastaprodukt.
Penne og skruer fglger efter. Billedserien skal ogsé anvendes til lasagne. Den starste portion afspejler
dette, idet 95-percentilen for lasagne er inkluderet, hvormed den starste portion pasta bliver forholds-

maessig stor. Neeste gang serien skal opdateres bgr det overvejes at lave en separat serie til lasagne,
tortellini og ravioli.
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Pizza og madtaerte

Billedserie 28

Veegt (9) 51

90 127 176 225 270

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

Afbilledet

Alm. pizza (rund) og dobbeltbundet pizza (firkantet) fra pizzaria

Serien anvendes til

Rund eller firkantet pizza og madteerte

Pizzastykker er vist i bade rund og firkantet version pad samme tallerken, da de syner forskellig ved
samme veegt. De 2 udskeeringer har samme veegt. Den firkantede pizza er udskaret af en rund pizza
med dobbelt bund fra det samme pizzaria. De viste stykker af rund pizza svarer til 1/12, 1/6, 1/4, 1/3,
5/12, og 1/2 pizza. Vaegten pa de firkantede stykker er sat efter disse udskaeringer. Det tog 45 min at
lave denne serie, hvilket er noget af det laengste for én serie (uden efterredigering).
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Grontsager og salat — billedserie 29-37
Grontsagsblanding, serter og majs

Billedserie 29

GRONTSAGSBLANDING, ERTER OG MAJS

A B C D E F
Veegt (9) 20 60 100 140 180 220
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 70 (eerter)
Afbilledet Grgntsagsblanding, fra frost
Serien anvendes il Grgntsagsblanding, aerter, majs og lign.

Forespgrgsel hos en af de stgrste danske producenter af frostgransager i 2009, viste at frossen
"Grontsagsblanding” er den mest solgte. Det er derfor den type vi har valgt at medtage i billedserien.
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Agurk, asparges, bonner og lign.

Billedserie 30

AGURK, ASPARGES, BGNNER OG LIGN.

A B C D E F
Veegt (9) 15 45 70 95 120 150
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 66
Afbilledet Agurk, udskaret i klodser og steenger
Serien anvendes il Agurk, asparges, ba@nner og peberfrugt

Der er samme maengde agurk pa de to tallerkendele. De to forskellige former er valgt ud fra at det er
meget almindelige mader at servere agurk pa, specielt for barn. Gennemskeeringen af tallerkenen er
foretaget i PhotoShop.
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Gulerod

Billedserie 31

A B C D E F
Veegt (9) 15 45 70 100 130 140
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel
Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 65
Afbilledet Gulerod, hel og udskaret i steenger
Serien anvendes il Gulerod

Der er samme maengde gulerod pa de to tallerkendele. De to forskellige former er valgt ud fra at det er
meget almindelige mader at servere gulerod p3, specielt for barn. Gennemskeeringen af tallerkenen er
foretaget i PhotoShop.
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Rakost

Billedserie 32

Veegt (9) 15

40 70

95

125

150

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

65 (gulerod)

Afbilledet

Rakost af snittet hvidkal og revet gulerod

Serien anvendes til

Rakost af fx guleradder, rgdbeder, hvidkal, redkal og andre slags kal
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Broccoli, blomkal og lign.

Billedserie 33

BROCCOLL BLOMKAL OG LIGN.

Veegt (9) 20 75 130

190

280

325

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 58
Afbilledet Broccoli, let kogt

Serien anvendes til

Broccoli, blomkal og lign.
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Leg, porrer, champignoner og lign.

Billedserie 34

LOG, PORRER, CHAMPIGNONER OG LIGN.

Veegt (9) 5

35 65 90 120

150

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

72 (kogt porre)*

Afbilledet

Lag, stegte (blade lag)

Serien anvendes til

Lag, porrer, forarsleg, champignon og andre svampe

*ASA
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Bagte eller stegte rodfrugter

Billedserie 35

BAGTE ELLER STEGTE RODFRUGTER

Veegt (9) 20

60 100 140 180 220

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 65
Afbilledet Pastinak og gulerod, let ovnbagt

Serien anvendes til

Bagte eller stegte rodfrugter, fx gulerod, pastinak, persillerod og knold-
selleri

*ASA
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Tomat, aubergine, squash og lign.

Billedserie 36

TOMAT, AUBERGINE, SQUASH OG LIGN.

Veegt (9) 15

60 110 155

205

250

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

72

Afbilledet

Tomat i skiver

Serien anvendes til

Tomat, tomatsalat, aubergine, squash og lign.
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Salat

Billedserie 37

Veegt (9) 20

75 130 190 245 300

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, Gense kniv og gaffel

Fotovinkel

52

Volumenvaegt (g/dl)

60

Afbilledet

Blandet salat af iceberg, tomat, agurk, baby leafs

Serien anvendes til

Grgan eller blandet salat med eller uden fyld, fx salat med fyld af
eg/ked/fisk og/eller kartofler/bulgur/ris/pasta
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Kage — billedserie 38-39

Kage

Billedserie 38

A B C D E F
Veegt (9) 25 55 80 105 135 165
Service anvendt Hvidpot middagstallerken, sidetallerken, Gense teske
Fotovinkel 35
Volumenvaegt (g/dl) 41
Afbilledet Chokoladekage fra bager
Serien anvendes il Kage, fx skaerekage, torkage, kransekage, romkugle og muffins

Denne merke chokoladekage kreevede meget lysarbejde fra fotografens side, med spotreflekser i flere
omgange. Placering af ske og sidetallerken var tidskraevende. Efterredigeringen ligeledes.
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Lagkage, frugttaerte og lign.

Billedserie 39

LAGKAGE, FRUGTTZARTE OG LIGN.

Veegt (9)

45

70 100 155 200 250

Service anvendt

Hvidpot middagstallerken, sidetallerken, Gense teske

Fotovinkel

35

Volumenvaegt (g/dl)

58 (lagkage med tykkere og mere luftige bunde end den afbillede)

Afbilledet

Lagkage m. fyld af creme og syltetgj

Serien anvendes til

Kage med flgdeskum, fx lagkage, fladeskumskage, aeblekage med rasp
og fladeskum og frugtteerte

Praecis udskaering af lagkage var en kraevende opgave, da den skulle skaeres af én lagkage. Placering
af ske og sidetallerken var tidskraevende.
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Slik og chokolade — billedserie 40-41

Slik og chokolade er vist i flere varianter ved de samme vaegte, for at illustrere forskelligheden i udtryk

ved de forskellige former.

Chokolade

Billedserie 40

CHOKOLADE

Veegt (9)

20 50 100 150 200

Service anvendt

Glasskal ved portion E og F

Fotovinkel 52
Volumenvaegt (g/dl) 80 (Marabou flgdechokolade)
Afbilledet Marabou fladechokolade, Twist blanding, mini Marsbar, standard Mars-

bar, Marabou Premium fladechokolade

Serien anvendes til

Alle former for chokolade, fx fladechokolade, mark chokolade og fyldt
chokolade

Her vises Marabou pladechokolade gennemgaende i alle portionsstarrelser sammen med andre typer
chokolade i gaengse pakkestarrelser.

Forespgrgsel hos Dansk Supermarked i 2009, viste at den mest solgte pladechokolade er Marabou
maelkechokolade og at de mest solgte chokoladebarer er Mars, Bounty, Snickers, Twix m.fl. i mini- og
normalstarrelse (minibarer 18-28 g og normalstr. 40-57 g). Twist er den mest solgte variant inden for

fyldt chokolade.

Disse billeder findes ogsa i en udgave uden indpakningspapir.
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Slik

Billedserie 41

| .
A

B C D E F
Veegt (9) 25 65 90 135 180
Service anvendt Ingen
Fotovinkel 52

Volumenvaegt (g/dl)

67 (Matadormix)

Afbilledet

Bolsje, Amagerstang, Haribo Matadormix

Serien anvendes til

Alle former for slik, fx vingummi, lakrids, fladekarameller, lakridskonfekt
og bolsjer

Her vises lgstliggende Haribo Matadormix gennemgaende i alle portionsstgrrelser sammen med andre
typer slik i portion A og B og Matadormix i trekantpose fra slikforretning i portion C-F.

Forespargsel hos Dansk Supermarked i 2009, viste at den mest solgte slikpose er Haribo Matadormix i
180 g pose, efterfulgt af Haribo Click-mix. Sma 65-110 g poser fgres ikke laengere og de helt sma mi-
niposer fares ikke som fast sortiment. Haribo aendrede i maj 2009, 250 g poser til 180 g poser pa det
danske marked, men indfgrte samtidig 300 g poser, dog i langt mindre sortiment. 180-200 g er den
mest almindelige posestgarrelse for alle maerker og tyske Haribo er langt den sterste i DK.
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Krus-, glas- og tallerkenstorrelser — billedseriens bagside

Krus-, glas- og tallerkenstarrelser

Krus- og plasstorrelser i kostdagbogen

=y

Vinglas, 1.4dl  Snapseglas, 0,3 dl

Sterrelse pa skal og dyb tallerken i billedserien

Overst vises de krus- og glasstarrelser der refereres til i kostdagbogen. Ogsa kruset er i glas, da vi har
valgt at vise bade glas og krus med vaeske i, frem for at saette streger fysisk eller grafisk. Der er an-
vendt Bodum glaskrus med hank, Rosendahl drikkeglas, Spigelau hvidvinsglas samt et snapseglas af
eeldre oprindelse. Fotovinklen er 14 grader. Et glas vin svarer i DANSDA til 1,4 dl. | andre sammen-
haenge svarer det ofte til 1,2 dl, men da der ofte ophaeldes mere i glasset hjemme er maengden sat lidt
op. En snaps svarer i DANSDA til 0,3 dI, men i andre sammenhaenge ofte til 0,2 dl. Her er maengden
ligeledes sat lidt op, da det ogsa er en blanding imellem den meengde man typisk far serveret pa re-
staurant og lign. og den maengde der opheeldes i private sammenhaenge.

Mellemste og nederste billede viser de tallerken- og skaltyper der er anvendt i selve billedserien. Foto-
vinklen er 52 grader.

Servicebillederne skal ikke anvendes direkte af deltagerne, men er ment som en hjaelp til bedre at
kunne estimere den spiste mad i forhold til de fotos der er i billedserien. | kostdagbogen skal krus og
glas angives i stk. og stgrrelserne pa disse er derfor illustreret her.
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Bilag
Bilag 1: Portionsstgrrelser fra vejet registrering 2008

Portionsstarrelser til billedserier indsamlet i den vejede registrering 2008.

Produktnavn 2005 Linjenr. | Antal | Gnsn. | Median | 5% 25% 75% 95%

i kost- hits 2008 2008 2008 2008 | 2008 2008

dagbog | 2008 | (g) (9) (9) (9) (9) (@

2005
Fedtstof pa bred
Smer' 1.04.02 228 7 5 1 4 9 16
Keergarden, Klgverblomst mm." 1.04.03 369 7 6 2 4 10 17
Bordmargarine' 1.04.04 53 7 5 2 4 10 11
Minarine' 1.04.05 31 6 4 1 3 6 13
Fedt' 1.04.06 2 2
Keergarden 60%" Andet: 25 5 5 1 2 6 8
Smer/Keergarden pa rugbrgd’ Fedtstof 95 7 5 1 3 10 15
Margarine/minarine pa rugbrad’ Fedtstof 30 7 5 1 3 7 15
Smaer/Kaergarden pa franskbred’ Fedtstof 308 7 5 2 4 10 17
Margarine/minarine pa franskbrad' Fedtstof 32 8 6 4 4 10 12
Palag pa brad
Ost/smelteost 45+ min., fuldfed 1.05.01 476 25 22 8 15 30 50
Ost/smelteost m. mindre fedt 20+ og 30+ 1.05.02 153 26 23 7 16 31 55
Camembert, brie, Danablue, fladeost mm. 1.05.03 54 23 19 8 16 29 45
Frugtpaleeg, rosin, banan 2.06.14 35 21 17 15 16 20 37
Marmelade, syltetgj 1.05.04 251 17 15 5 10 20 40
Honning, sukker, brun farin 1.05.05 52 1 10 4 7 15 20
Palaegschokolade, Nutella® 1.05.08 44 14 12 3 7 19 27
Rygeost, hytteost 2.05.04 25 70 50 16 32 91 191
Leverpostej, pate, postej 2.05.05 228 24 20 7 13 29 54
"Leverpostej, paté eller pglse" > 2.05.05
Palaegschokolade, Nutella? 2.06.15 125 8 7 3 5 8 17
Skinke, roastbeef, hamburgerryg, raget filet 2.05.06 245 25 18 10 13 29 54
Kalkun, kylling 2.05.07 55 21 20 8 14 28 37
Fleeskesteg, rullepalse, frikadelle, kadpolse® 2.05.08 90 29 22 10 15 39 67
Light/let kedpalaeg, leverpostej* 2.05.10 50 19 18 5 11 23 38
Spegepaolse, tepalse, leverpalse 2.05.09 165 19 16 8 11 21 37
AEg: blad- eller hardkogt seg 2.06.09 114 55 55 34 50 60 76
Kartoffel 2.06.11 10 55 54 25 30 75 110
Fiskesalat og lign. (makrelsalat, tunsalat) 2.06.01 26 50 33 11 19 50 138
Skinke-, hgnse-, sommersalat og lign. 2.06.02 48 40 36 14 25 43 65
Marineret sild, makrel i tomat, reget fisk mm.? 2.06.04 164 54 45 17 30 66 125
Paneret/stegt fisk, fiskefrikadelle mm.* 2.06.06 12 26 27 11 19 33 38
Tun 2.06.07 25 57 50 16 32 70 135
Torskerogn 2.06.08 26 54 41 11 33 60 106
Morgenmadsprodukter
Cornflakes, Havrefras, Special K og lign. 1.07.02 154 29 25 5 17 36 61
Guldkorn, frostflakes, choko pops, Multi-grain 1.07.03 28 40 34 11 27 59 74
Havregryn 1.07.04 322 62 55 16 36 80 128
Mysli 1.07.05 144 62 50 15 85] 80 145
Havregred, gllebrad, risengnz;d6 1.07.06 77 195 193 33 109 275 400
Grad (fx risengrad mm. )° 2.16.14 12 233 226 175 209 243 308
Kead, fisk og fjerkrae
Frikadeller 2.08.01 71 58 44 24 35 72 122
"Frikadeller, hakkebaf. Frokost" > 2.08.01/2.08.02
Andre retter med hakket kad 2.08.03 50 88 83 38 56 110 160
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Produktnavn 2005 Linjenr. | Antal = Gnsn. Median 5% 25% 75% 95%
i kost- hits 2008 2008 2008 | 2008 | 2008 | 2008
dagbog = 2008 | (g) (9) (9) (9) (9) (9)
2005
"Pglser, medister. Aften" > 2.08.03
Fiskefrikadelle 2.09.02 36 45 46 10 30 62 76
Hakkebof 2.08.02 50 107 93 25 56 153 200
Okse/kalveked, fedt 2.08.04 66 87 70 18 39 125 188
Okse/kalvekad, magert 2.08.05 12 76 56 12 34 86 149
Svinekgd, mellemfedt 2.08.06 29 84 71 21 58 101 185
Svinekad, magert 2.08.07 60 69 51 15 31 93 170
Svinekgd, fedt 2.08.08 30 98 93 15 62 117 160
Lammekad 2.08.10 12 97 98 21 48 122 244
Lever 2.08.11 12 51 50 9 19 61 113
Vildt (fx dyrekad, hjortekad) 2.08.12 0
Retter med begnner/aerter 2.11.02 1 147
Gryderet/sammenkogt ret m. kad 2.08.13 29 220 200 95 130 273 384
Gryderet/sammenkogt ret m. kad 3.08.13 93 150 139 44 100 193 319
Biksemad 2.08.09 15 285 242 46 173 316 746
Fiskegryde/sammenkogt fiskeret 2.09.12 12 145 151 79 93 174 223
Gryderet/sammenkogt ret m. fierkree 2.10.05 75 201 182 64 125 268 418
Fiskegryde/sammenkogt fiskeret 3.09.12 2 769
Sammenkogt grentsagsret 2.14.26 15 188 190 53 128 270 325
Torsk, sej 2.09.03 24 109 100 32 73 150 198
Radspaette, skrubbe 2.09.04 19 130 133 39 69 145 296
Sild 2.09.07 2 31
Makrel 2.09.08 10 61 43 24 38 64 98
Laks 2.09.09 61 106 102 39 80 126 171
"@rred" > 2.09.09 Laks
Tun 2.09.10 12 98 71 34 63 127 161
Skaldyr 2.09.11 23 61 53 10 21 86 167
"Rejer, muslinger, krabber" > 2.09.11
Kylling” 2.10.01 144 97 80 16 46 118 214
Kylette, kyllingenuggets’ 2.10.02 8 68 22 19 20 48 164
Kalkun’ 2.10.03 16 82 67 11 54 110 165
And, gas’ 2.10.04 6 57 47 10 32 72 110
Kartofler, ris, pasta og lign.
Terrede bgnner/linser 2.11.01 34 67 50 15 30 95 180
Ris 2.12.09 168 131 107 40 77 171 299
Risret, ris m. ked og gront 2.16.12 12 259 250 85 127 372 538
Bulgur, spelt, kneekkede hvedekerner Andet: 20 109 87 10 29 149 291
Ris m. grensager Andet: 27 193 183 61 100 265 408
Kogt kartoffel 2.12.01 223 123 107 33 72 150 280
Bagt kartoffel 2.12.02 21 122 105 29 77 152 240
Stegte, brasede kartofler og ovnkartofler 2.12.04 98 115 91 34 62 150 255
Pommes frites 2.12.05 23 79 61 31 50 93 196
Kartofler i fad/gratin 2.12.06 1 120
Kartoffelmos 2.12.07 16 218 207 102 134 280 361
Kold og varm kartoffelsalat 2.12.08 29 174 139 42 87 214 466
Pasta (spaghetti/makaroni mm.) 2.12.10 189 139 127 29 81 181 269
Pastaret 2.16.13 110 221 196 67 145 300 421
Grontsager og salat
Gregntsagsblanding 2.14.06 95 146 119 19 69 200 349
FAErter, grenne benner 2.14.08 96 56 40 4 19 79 136
Majs 2.14.09 59 66 50 10 25 98 171
Spinat og grgnkal 2.14.18 15 136 123 47 77 205 252
Agurk (ikke pynt) 2.06.13 7 34 30 13 23 45 64
Agurk, stykker & 4-5 cm 2.14.02 215 49 40 10 25 60 103
Asparges, grgnne, hvide 2.14.19 18 20 10 5 10 20 83
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Peberfrugt, red, gren og gul 2.14.20 125 40 31 7 15 44 139
Produktnavn 2005 Linjenr. | Antal | Gnsn. | Median | 5% 25% 75% 95%
i kost- hits 2008 2008 2008 | 2008 | 2008 2008
dagbog | 2008 | (g) (9) (9) (9) (9) (9)
2005
"Gulergdder" > 2.14.03 47 65 50 7 26 79 150
Gulerod 2.14.03 273 64 56 16 40 81 131
Hvidkal, blomkal, spidskal og savoykal® 2.14.10 26 85 58 20 31 85 250
Readkal 2.14.11 18 232 90 39 57 136 421
Rakost 2.14.21 43 136 129 37 71 175 230
Broccoli og rosenkal 2.14.12 5 81
Blomkal, kogt/ra Andet: 39 103 79 26 50 114 300
Broccoli, kogt/ra Andet: 63 89 64 18 39 128 200
Lag, porre 2.14.13 42 42 30 4 11 56 120
Champignon og andre svampe 2.14.14 21 47 37 4 16 57 104
Redbede, selleri 2.14.15 14 75 71 22 35 100 151
Pastinak Andet: 2 71
Rodfrugter, bagte Andet: 17 97 64 18 41 119 218
Tomat (ikke pynt) 2.06.12 2 26
Tomat 2.14.01 309 46 33 8 17 64 111
Squash, aubergine 21417 5 80
Tomatsalat (med feta og oliven) 2.14.24 29 133 106 37 63 166 333
Squash Andet: 23 71 66 11 28 100 151
Blandet salat (ogsa salat m. ked/fisk/ris) 2.14.22 53 216 216 51 101 301 435
Gren salat 2.14.23 344 121 95 15 45 175 300
Kage
Kage, wienerbrad, teerte 2.19.05 147 66 60 24 40 85 124
Skeerekager, terkager, romkugler 4.04.02 57 80 71 26 48 100 164
Kage m. creme el. fladeskum 4.04.03 37 65 57 8 29 93 149
Frugtteerte, aeblekage 4.04.07 28 119 117 58 80 154 196
Slik og chokolade
Chokolade 2.19.07 322 25 19 5 11 28 60
Marcipanbrgd/konfekt 4.03.02 12 23 18 7 11 30 48
Slik (bolcher, lakrids) 2.19.08 4 27
"Bolcher" >2.19.08
Bolcher, slikkepinde 4.03.03 39 8 6 2 3 10 20
Karameller 4.03.04 18 14 11 3 5 14 32
Vingummi, "skumfiduser" 4.03.05 38 27 21 4 12 37 61
Blandet slik 4.03.06 45 57 38 4 16 81 150
Lakrids 4.03.08 78 19 7 2 4 20 67
Sukkerfri slik (ikke chokolade) Andet: 39 9 2 1 2 5 55

1) 12008-dataindsamlingen er nogle af fedtstoftyperne indtastet kun som fedtstoftype og andre som fedtstoftype pa bradtype.
Tallene er derfor ikke direkte sammenlignelige med 1999-tallene. Fedtstof opgives pa enten rugbred eller franskbrad.

2) Linje 1.05.08 er i indtastningen primeert anvendt for palaegschokolade, hvor linje 2.06.15 primzert er anvendt for chokolade-

smarepaleeg. Palsegschokolade opgives i stk. fra 2010.
3) Frikadelle, fiskefrikadelle og kedpglse udskilles fra 2010.

4) Light leverpostej sammenleegges med 2.05.05 Leverpostej, pate, postej fra 2010.

5) Raget fisk udskilles fra 2010.

6) Linje 1.07.06 er i indtastningen primeert anvendt for havregrgd, hvor linje 2.16.14 primeert er anvendt for risengrad.

7) Fjerkree opgives i forskellige udskaeringer m. ben. Portionerne ligger ikke i reekkefelge efter vaegt.
8) Blomkal sammenlaegges med broccoli og rosenkal fra 2010.
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Bilag 2: Metode til validering af billedserien

Metode til validering af billedserien

| efteraret 2009 blev de enkelte billedserier med portionsstarrelser til den nye billedserie valideret i 3
forskellige arbejdspladskantiner og 2 skoler i kabenhavnsomradet. Formalet med valideringen af bil-
ledserierne var at afdaskke misforhold (under-/overestimation) mellem den op@ste maengde, estimeret
ud fra billeder (testportion) og den maengde, der rent faktisk var pa tallerkenen (referenceportion).
Desuden var formalet at undersgge om billedserierne gger preecisionen pa de spiste masngder i for-
hold til at bruge én standardportion for alle.

Valg af metode

Den forrige billedserie blev valideret i laboratorieopseaetninger, hvor deltagerne blev inviteret til interne
sessioner, hvor de fik serveret udelukkende den samme mad, som billederne viste. Yderligere informa-
tion om den forrige validering findes i rapporten "Bag om metoderne til indsamling af kost- og aktivi-
tetsdata” (endnu ikke publiceret, men kan rekvireres ved henvendelse til Anja Biltoft-densen). Ved
validering af den nye billedserie er real life settings valgt for at fa sa realistisk en validering som muligt,
idet billedserien skal anvendes af deltagerne i DANSDA, hvor deltagerne registrerer deres kost i deres
normale hverdag og omgivelser. Nelson og Haraldsdoéttir anbefaler at konteksten, hvori en validering
foretages ligger sa teet op ad den kontekst, hvori billedmaterialet skal anvendes i hovedstudiet (Nelson
& Haraldsdéttir 1998). Deltagerne i den nzervaerende validering er séledes opsggt i deres naturlige
omgivelser ved frokostmaltidet i deres egne kantiner eller skoler. For nogle fa billedseriers vedkom-
mende kunne der imidlertid ikke indsamles et tilstreekkeligt antal hits i real life settings, hvorfor afprav-
ning af slik, chokolade, lagkage og smer pa rugbred/hvedebrgd blev foretaget i laboratorieopsaetning
med pa forhand afvejede portioner.

Population

| fotovalideringen deltog 731 personer samt et mindre antal medarbejdere fra Afd. for Erneering (59
malinger pa kage og chokolade). De 731 deltagere fordelte sig pa 622 voksne (19-68 ar) og 109 barn
(8-12 ar). De deltagende virksomheder var DTU Fgdevareinstituttet, FLSmidth A/S (ingenigrvirksom-
hed rekrutteret via Fazer Amica Danmark A/S, der driver flere kantiner i Danmark) og Heerens Offi-
cersskole. Det blev forsggt at finde en virksomhed med ansatte med primeert fysisk kraevende arbejde,
men det lykkedes desvaerre ikke. | stedet blev Haerens Officersskole valgt. Til validering af billedserien
blandt barn blev der fundet én skole med varm madordning, Hareskovens Lilleskole (privatskole i Bal-
lerup), og én skole med madpakker, Lindehgjskolen (kommuneskole i Herlev), (se bilag A "Oversigt
over deltagende virksomheder og skoler”, s. 66). Blandt barnene var der en naesten ligelig kansforde-
ling med 51 piger og 58 drenge, mens der blandt de voksne var en overvaegt af meend, idet der var
258 kvinder og 364 maend. For medarbejderne internt fra Afd. for Ernaering blev der ikke noteret bag-
grundsvariable, hvorfor det ikke vides hvor mange og hvilke personer der deltog. 59 malinger blev
foretaget pa kage og chokolade pa flere forskellige dage, hvor der i forvejen blev serveret kage eller
chokolade af forskellige kolleger.

Materialer anvendt i fotovalideringen

Ved indgangen til virksomhedskantiner blev der uddelt en A5 flyer med kort information om undersg-
gelsen til interesserede (se bilag B "Flyer uddelt til deltagere”, s. 68). Forinden var der blevet udsendt
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information om undersggelsen til kantinegaesterne og skoleleererne i de enkelte klasser havde modta-
get direkte information (se bilag C "Informationsbrev til lserere”, s. 69 ). Ved besgg hos skoleklasser
blev der givet en kort introduktion til klassen om fremgangmaden. Til fotografering af deltagernes mad
anvendtes en lyskube (Cubelite), ternet fotounderlag, ekstern fotolampe, fotostativ og et digitalt lom-
mekamera efter Sabinsky (Sabinsky 2011). Deltagerne fik forevist printede farvebilleder af testportio-
ner (i matte plastcharteks) af en midlertidig version af billedserien ("Billedserie 2010” findes pa I-drevet
internt i Afd. for Ernzering). Deltagernes valg af testportioner samt vaegtene pa referenceportionerne
blev noteret pa dataark til efterfglgende indtastning i afdelingen (se bilag D "Deltagerark”, s. 71). Del-
tagerne fik et lignende udfyldt ark udleveret som tilbagemelding, dog uden header og printet pa et far-
vet stykke papir for at undga forveksling. Pa Heerens Officersskole modtog deltagerne desuden en
opgearelse af grgntsagsindhold pa deres tallerken i fglge aftale med den sundhedsansvarlige pa stedet
(se bilag E "Ekstra tilbagemelding til deltagere pa Heerens Officersskole”, s. 72). Ved indsamling af
data pa smer og hakkebgf var det ngdvendigt at flytte smarret fra det saedvanlige sted i DTU Fadeva-
reinstituttets kantine, hvorfor der blev ophaengt ekstra information (se bilag F "Opslag vedr. smar og
hakkebgf”, s. 73). Ved rekruttering af deltagere til laboratorieafpravning blev der ophaengt opslag rundt
omkring i kantinen (se bilag G "Opslag ved rekruttering af deltagere til laboratorieafprgvning”, s. 74). Til
afvejning af portionerne anvendtes en preecisionsvaegt (Struers Mettler PJ600) og/eller en hushold-
ningsvaegt (Soehnle Vera). Medarbejdere der kom teet pa deltagernes mad bar hvide kitler og de der
afvejede maden, desuden engangsharnet og -handsker. Noteringspersoner bar ikke kittel. Engangs-
service og metalpincetter blev anvendt til at flytte maden fra tallerken til tallerken ved afvejning.

Metode

Dataindsamling

Forsggspersonerne blev rekrutteret direkte i den aktuelle kantine inden eller mens de stod i kg, hvor
de ogsa blev vejledt om, hvordan de skulle opase deres mad. Efter de havde taget mad, men inden de
var begyndt at spise, skulle de ga hen til forsggsopstillingen, hvor personale fra Afd. for Erneering stod
klar ved et langt bord. Farst fik de fotograferet deres mad, dernaest skulle de estimere deres egne
portioner, dvs. de skulle se pa billedserier med forskellige portionsstarrelser og udpege de portioner de
synes svarede bedst til deres egne portioner. Sa blev de enkelte portioner af de forskellige typer af
mad afvejet, hvorefter deltagerne fik stillet nogle fa spgrgsmal om deres baggrund og om, hvorvidt det
var en hjeelp at kunne se stgrrelserne pa det service, der var afbilledet i billedserien. Derefter fik delta-
gerne en tilbagemelding, hvor de kunne sammenligne vaegtene pa deres egne portioner med veegtene
bag de portioner de havde udpeget i billedseriematerialet. Slutteligt fik skoleelever tilbudt en drikke-
dunk og voksne lidt chokolade som tak for hjeelpen. Kantine- og skoleledelse fik efterfalgende en op-
garelse over portionsstarrelserne.
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Forsaggsbord i DTU Fagdevareinstituttets kantine.

Det farste sted vi indsamlede data, DTU Fgdevareinstituttets egen kantine, lavede vi en mere omfat-
tende tilbbagemelding til deltagerne, idet vi udregnede deres opgsning af mad ud fra Y-tallerkenmodel-
len. Vaegtene pa de forskellige typer mad blev indtastet og udregnet i et Excel-ark umiddelbart efter
vejning. Denne tilbagemelding blev foretaget i 5 dage og indgik i tilbagemeldingen til kantinen, men da
det var et alt for tidskreevende opsaet, blev tilbagemelding til deltagerne derefter aendret.

Fors@gsbord pa Lindehgjskolen.

Arsagen til, at deltagerne skulle estimere deres portioner inden maden spistes, var for at se om de
kunne relatere den opaste portion pa tallerkenen til en maengde pa billederne (perception). | DANSDA
2011 og frem vil det formentlig sjeeldent forega sadan, da mange deltagere farst vil angive deres porti-
onsstarrelse efter maden er spist, hvorved hukommelsen ogsa spiller en rolle. Denne undersggelses
formal var at afdeekke om deltagerne umiddelbart kunne veelge de rigtige portionsstgrrelse ud fra bil-
ledserierne, hvorfor denne fremgangsmade er valgt.
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Forsggsopstillingen havde faste stationer og deltagerne beveegede sig fra station til station. Der var én
fotoopstilling, men to linjer med estimering og afvejning (undtagen i DTU Fgdevareinstituttets kantine,
hvor der kun var 1 linje).

Fotoopstilling.

Inden deltageren tog sin mad fik han/hun forklaret, at de forskellige fadevarer skulle adskilles sa meget
som muligt pa tallerkenen. Fx var det vigtigt at gryderetter, sovs, dressing og lign. blev lagt for sig selv
og at brad ikke blev smurt, men at fedtstof og smarbart paleeg blev lagt ved siden af bradet. Fotografe-
ring af deltagerens mad blev foretaget i en speciel lyskube opstillet pa et bord. Inden deltageren skulle
estimere sine portioner fik han/hun forevist et foto med tallerkenstgrrelser anvendt i billedserierne.
Derefter fik deltageren fremvist de relevante billedserier efter en personlig vurdering af hvilke billedse-
rier portionerne tilhgrte og fik at vide at der kan angives flere stk./portioner af de enkelte billeder. De
enkelte portioner af mad blev derefter afvejet over pa en anden tallerken pa enten en praecisionsveegt
eller en husholdningsvaegt og veegten blev noteret pa det samme IP-ark hvor ogsa deltagerens porti-
onsstarrelsesvalg blev noteret (se bilag H "Detaljeret arbejdsfordeling”, s. 75).

Validering af billedserien i real life settings er mandskabskraevende, idet der var behov for 3-8 perso-
ner ved hver dataindsamling. Der blev indsamlet data over flere dage med forskellige retter, hvorved
antal dage lgb op i ca. 22.

Planlaegning af hits pa forskellige retter

| de fleste kantiner var det muligt delvist at kunne fa indflydelse pa menuen i de 3-5 dage vi indsamle-
de data hos dem. Dette var nadvendigt for at kunne fa hits pa bestemte retter og fedevaretyper og
dermed relevante billedserier. Det blev tilstreebt at opna mellem 50 og 100 hits pa hver billedserie. Ved
koordinering med kantinerne pa virksomhederne og den ene skole med varm mad blev det Igbende
talt op, hvilke retter der manglede hits pa. Det efterstraebtes at fa deekket sa mange billedserier som
muligt pa feerrest dage og kantiner. Det var dog ikke altid at de retter der i forvejen var planlagt, var de
retter der blev serveret pa selve dagen. Andre gange kunne det vise sig at retterne blev serveret pa
andre mader end de traditionelle, saledes at andre billedserier end de planlagte skulle i anvendelse,
hvilket var godt nar det var billedserier, hvorpa der manglede hits og mindre godt nar det var serier,
hvorpa vi i forvejen havde nok hits. Som udgangspunkt har vi kun vejet de retter og fedevarer der ind-
gar i den nye billedserie. Dog gjorde vi en undtagelse for en virksomhed hvor de var meget interesse-
rede i de opeste grentsagsmaengder. | de tilfaelde hvor vi havde et tilstraekkeligt antal hits pa enkeltbil-
ledserier og ikke skulle veje grentsagerne har vi undladt at male de pagaeldende portioner.
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En af de virksomheder der deltog var Haerens Officersskole, Frederiksberg slot, hvor de studerende
primeert er fysisk aktive, unge maend. Vi havde derfor forestillet os at vi dér kunne fa hits pa nogle af de
stagrre portionsbilleder, men det fik vi desvaerre ikke, da menuen oftest bestod af mange forskellige
retter og der desuden lige var indfert betaling pr. veegt. Deltagerne tog derfor sméa portioner af mange
forskellige ting og ikke store portioner af fa retter.

Antal hits pa billedserier

Oversigt over antal hits pa de enkelte billedserier opnaet i billedserievalideringen.

BS-nr. Billedserieoverskrift Antal hits
1 Fedtstof pa rugbrad 58
2 Fedtstof pa hvedebrad 63
3 Ost og frugtpaleeg 67
4 Leverpostej og marmelade 16
5 Kedpalaeg 84
6 Spegepglse og lign. 35
7 Frikadelle og lign. som palaeg 5
8 Mayonnaisesalat 47
9 Fiskepaleeg 116
10 Cornflakes og lign.* 0
11 Havregryn og lign.* 0
12 Grgd og yoghurt” 0
13 Frikadelle og lign. 16
14 Hakkebgf 55
15 Okse-/kalve og svinekgd 117
16 Kadsovs, chili con carne og lign. 40

BS-nr. Billedserieoverskrift Antal hits
17 Gryderet 40
18 Wokret 25
19 Fiskefilet 27
20 Fiskesteak 91
21 Skaldyr 10
22 Fjerkree 87
23 Ris, bulgur, bgnner og linser 79
24 Kogt eller bagt kartoffel 57
25 Kartoffelbade, pomfritter og lign. 114
26 Kolde eller varme kartoffelretter 52
27 Pasta og nudler 61
28 Pizza og madtzerte® 0
29 Grentsagsblanding, aerter og majs 32
30 Agurk, asparges, bgnner og lign. 73
31 Gulerod 42
32 Rakost 120
33 Broccoli, blomkal og lign. 54
34 Lag, porrer, champignoner og lign. 29
35 Bagte eller stegte rodfrugter 70
36 Tomat, aubergine, squash og lign. 30
37 Salat 121
38 Kage 91
39 Lagkage, frugtteerte og lign. 54
40 Chokolade 71
41 Slik 53

3 Morgenmadsprodukter er ikke valideret, da validering er foretaget i forbindelse med frokost og mellemmailtider.

®) Pizzaserien er ikke valideret, da den blev udviklet efterfalgende.
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De enkelte virksomheder, kantiner og skoler modtog efterfalgende en opggrelse over de malinger vi
havde foretaget hos dem (se bilag | "Eksempel pa tilbagemelding til virksomhed” og bilag J "Eksempel
pa tilbagemelding til skole”, s. 76 og 80).

Der vil senere blive lavet en opgarelse over, hvorvidt de deltagende personer var i stand til korrekt at
identificere deres opgste portioner ud fra billedserierne.
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Bilag A: Oversigt over deltagende virksomheder og skoler

Billedserievalidering, dataindsamling juli — november 2009
722 deltagere (109 bern og 613 voksne) + 70 internt fra afd. E.

Fodevareinstituttets/Fgdevarestyrelsens kantine, uge 29

IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Mandag d. 13. juli 1-38 30
Tirsdag d. 14. juli 39-69 27
Onsdag d. 15. juli 70-92 22
Torsdag d. 16. juli 94-117 24
Fredag d. 17. juli 118-142 (127, 139 kun 126, 136 23
kage)
Total 126
Hareskovens Lilleskole, Ballerup, uge 38*
IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Tirsdag d. 15. sept. 143-162 20
Onsdag d. 16. sept. 163-182 20
Torsdag d. 17. sept. 183-198 16
Total 56
*Inkl. 2 leerere.
FLSmidth A/S, Valby, uge 39
IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Tirsdag d. 22. sept. 199-286 241, 246 86
Onsdag d. 23. sept. 287-376 342, 348, 362 87
Torsdag d. 24. sept. 377-441 - 65
Total 238
Lindehgjskolen, Herlev, uge 40*
IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Tirsdag d. 29. sept. 442-462 442, 443, 455, 457 17
Onsdag d. 30. sept. 463-486 464, 465, 477, 484 20
Torsdag d. 1. okt. 487-506 488 19
Total 56

*Inkl. 1 leerer.

Heerens Officersskole, Frederiksberg Slot, uge 45

IP-range Udeladte nr.* Fotonr. tilhgrer anden IP Antal gyldige
Tirsdag d. 3. nov. 507-556 515, 518, 529, 532, - 42
537, 538, 545, 551
Onsdag d. 4. nov. 557-610 564, 566, 575, 577, 573(574), 580 (xxx), 604 46
598 (xxx)
Torsdag d. 5. nov. 611-671 615, 638, 655 Foto 699 tilhgrer IP 669 58
Total 146

*Grundet frafald efter fotografering (pga. tidsmangel eller ikke gyldige retter) eller oversprungne numre.

Fodevareinstituttets/Fedevarestyrelsens kantine, (Kantinen2) uge 48 (kun hakkebgf, lag, smar)

IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Onsdag d. 25. nov. 672-729 - 58
Fedevareinstituttet, afd. K, uge 51 (lab.test: slik, chokolade, lagkage og smar)
| IP-range Udeladte nr. | Antal gyldige
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Onsdag d. 16. dec.

2000-2012

13

Fadevareinstituttet, kage og chokolade afd. E

IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Forskellige dage i '09 1000-1056 - 57
Fedevareinstituttet, Kantinen3, (lab.test: slik, chokolade, lagkage og smgr)

IP-range Udeladte nr. Antal gyldige
Onsdag d. 27. jan. 10 3000-3041 - 42
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Bilag B: Flyer uddelt til deltagere

Hjzelp os med at udpege fotos af dine portioner
- du far en tilbagemelding og chokolade!

Nar du tager din mad, sa l=g
tingene hver for sig pa tallerke-
nen.

Kom over til forsggsbordet in-
den du spiser maden.

Udpeg fotos af dine portions-
starrelser og sa vejer vi din mad.

Vigtigt:

» Gryderetter og pasta eller ris lagges hver for sig — ikke oveni
hinanden.

» Smer, paleg og pynt l=gges ved siden af brgdet.
» Sovs og dressing laagges for sig eller tages bagefter.

» De forskellige grantsager opdeles sa meget som muligt.

Deltagelse er anonym og du ma gerne deltage flere gange.
Vi haber du har lyst til at bidrage til forskningen!

DTU Fedevareinstituttet, Afd. for Ernaring
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Bilag C: Informationsbrev til l2erere

Billedserievalidering af portionsstorrelser
— Information til laererne

X. september 2009
trhni

Baggrund for vores besgg pa Xxxxx

| uge XX besgger DTU Fgdevareinstituttet 3 udvalgte klasser pa Xxxxx for at udfgre en un-
dersggelse af portionsstarrelser. Besaget er et led i en undersggelse, hvor 3 virksomheder
og 2 skoler indgar.

Vi skal undersgge om man kan vurdere portionsstarrelser ud fra et saet billeder. Formalet er
at teste vores billedmateriale og ikke deltagernes evner til at vurdere portionsstarrelser. Un-
dersggelsen indgar i en opdatering af det materiale, der fremover skal anvendes i de nationa-
le kostundersgagelser, som siden 1985 har vaeret gennemfgrt af myndighederne.

Undersggelsen indebeerer falgende:

» Vi fotograferer elevens frokost, hvorefter eleven udpeger forskellige billeder af portions-
starrelser og far kontrolvejet de enkelte portioner.

» Eleven modtager en lille gave (drikkedunk) og en oversigt over, hvor god han/hun var til
at udpege de rigtige portionsstarrelser. Alle deltager anonymt, men vi spgrger om alder.

» Skolen modtager en oversigt over de fadevarer og portionsstgrrelser vi har vejet.
Alle informationer vi indhenter behandles fortroligt.

Eleverne skal endelig ikke lave om pa frokosten i forhold til normalt, men blot spise som de
plejer.

Praktisk information

Vi kommer 7 personer og besgger klassen og starter med kort at informere eleverne om,
hvad de skal gare og i hvilken reekkefalge. Vi er klar over, at der ikke er meget tid til overs i
spisefrikvarteret, sa vi bestraeber os pa at gennemfgre undersggelsen sa hurtigt som muligt,
men det ma paregnes at de sidste elever i raekken kommer til at spise lidt senere end de for-
ste.

Fremgangsmade:
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> Eleverne tager eller far deres mad. De enkelte dele leegges sa adskilt og spredt som mu-

ligt.

Den enkelte elev far fotograferet hans/hendes tallerken i vores kameraopstilling.

» Eleven udpeger portionsstgrrelser i vores billedmateriale, svarende til den maengde

han/hun mener, der ligger pa tallerkenen. Kun den mad vi har billeder af skal vurderes, fx

paleeg, grontsager, kartofler, pasta, frikadeller, steg, kylling, kage og slik. 2 elever kan

komme til samtidigt.

Derefter far eleven vejet de relevante portioner.

> Til slut far eleven en lille gave og en oversigt over, hvor god han/hun var til at udpege de
rigtige portionssterrelser. Herefter kan eleven spise sin frokost.

Y

A\

Vi vil gerne lane nogle borde til at sta ved:
» 1 bord til fotoudstyr, min. 1 m langt.

» 2 borde til fotomappe og kekkenvaegt (gerne i hver sin side af lokalet), min. 1,5 m lange
(evt. flere sammensatte).

Vi har videregivet et informationsbrev til uddeling til foraeldrene, hvori der er en kort beskrivel-
se af undersggelsen samt information om evt. framelding.

Hvis | skulle have spagrgsmal til undersggelsen, er | meget velkomne til at kontakte nedensta-
ende pa telefon eller mail.

Med venlig hilsen

Trine Holmgaard Nielsen
Projektmedarbejder
Afd. for Ernaering
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Bilag D: Deltagerark

IP-nr.: Kon: Alder: Udd.:

BS - Nemt: Middel: Sveert:

Z
—

. | Billedserieoverskrift

Billedserieportion

Vagt

Fedtstof pa rugbrad

A

B

Fedtstof pa franskbrad

Ost

Leverpostej og lign.

Kgdpaleeg (skinke og lign.)

Spegepgalse, kadpglse og lign.

Frikadelle som paleeg pa brad

Fiskepaleeg (laks/sild)

Mayonnaisesalat

O N OO B WDN O O

Cornflakes og lign.

©

Havregryn, mysli og lign.

—_
o

Grgd

—_
—_

Frikadelle som middagsret

—_
N

Hakkebgf, krebinet, karbonade og lign.

-
w

Steg og steak

—
S

Kgdsovs

-
(6]

Gryderet

—_
(o))

Wokret

—_
~

Fisk udskaret i filet
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Bilag E: Ekstra tilbagemelding til deltagere pa Harens Officersskole

Bagsiden af den normale tilbagemelding til deltagerne. Det totale grantsagsindhold blev noteret i gram
til den enkelte deltager.

DIT INDTAG AF FRUGT OG GR@NT | FROKOSTMALTIDET

gram (skjulte grgntsager i sammensatte retter er ikke inkluderet)

FRUGT- OG GRONTANBEFALINGER

Fedevarestyrelsen anbefaler voksne og bgrn over 10 ar at spise:

150-200 gram frugt og gront i frokostmaltidet.

Den daglige anbefaling er 600 gram frugt og grent, fordelt ligeligt mellem frugt og
grent. Grgntsagerne bar fortrinsvis veere de grove typer, fx kal og rodfrugter.

Ifolge Fodevarestyrelsens seneste justeringer, sidste ar, medregnes falgende som
frugt og grent: Frisk, frossen og konserveret frugt og grant samt juice (dog max 100
gram). Tarret frugt og ngdder indgar ikke lzengere, men ud over de 600 gram frugt og
grgnt om dagen, anbefales det at spise 30-50 gram ngdder og mandler. Kartofler
indgar ikke som grgntsag i 6 om dagen, da kartoflen har en seaerstatus i den danske
kost. Det er dog fortsat sundt at spise kartofler og det anbefales at spise min. 140
gram kartofler om dagen.

Yderligere information om sund mad kan findes pa Fgdevarestyrelsens
www.altomkost.dk og pa DTU Fgdevareinstituttets hjemmeside www.food.dtu.dk.
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Bilag F: Opslag vedr. smor og hakkebof

I DTU Fodevareinstituttet EIE

o
o

Kaere kantinegzest
Smorret er i dag flyttet til det lange bord ved vinduet.

Afd. for Ernzering er i gang med en billedserie-
undersggelse, hvor der skal vurderes portions-
stgrrelser af hakkebef og smer.

Du kan deltage i en lodtraekning om 4 biografbilletter
til Nordisk Film Biograferne og fa lidt chokolade til 'den
sede tand’.

Kom og var med!

Du er selvfglgelig ogsa velkommen til at tage smer
uden at deltage i undersggelsen.

Vi beklager det besvaer det matte give, at vi har flyttet
smerret!!!

Afdeling for Ernzering
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Bilag G: Opslag ved rekruttering af deltagere til laboratorieafprevning

Vi gir’ chokolade og slik til kaffen!

Hjeelp os med at vurdere portioner af chokolade, slik og
smgr. Vi star klar inde ved siden af — men spis blot din
mad fgrst ©

Afd. for Ernzering er i gang med en fotovalidering af por-
tionsbilleder.

Du deltager ved at:

> Se pa tallerkener med forskellige portionsstorrel-
ser.

» Udpege de fotos du mener der viser storrelsen
bedst.

Portionerne er afvejet pa forhand.

Det tager ca. 3 min og deltagelse er anonym, men vi
sparger om alder og uddannelse.

Som tak for hjeelpen er der slik og chokolade ©

Undersagelsen indgar i en opdatering af materiale til an-
vendelse i den nationale kostundersggelse.

Din hjaelp er meget velkommen!

/Afd. for Ernaering
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Bilag H: Detaljeret arbejdsfordeling

Billedserievalidering 2009

Praktisk opsaet (v2)
1. Pa virksomheder: 1 studentermedhjeelp kontakter folk ved dgren/i keen med information og udde-
ler AS5-flyers.

Pa skoler: Vi informerer kort eleverne om hvad de skal ggre og i hvilken raekkefglge.

2. IP (Interview Person) gser mad op (elever udpakker mad pa paptallerkener) og gar hen til fotoop-
stillingen og ‘fors@gsbordet’.

3. Person 2 informerer kort om undersggelsens forlgb og tager foto af maden med IP-nr.maerkat.

4. Person 3 (enten Karin, Trine eller Anja) viser billede af tallerkenstr., fremviser relevante billedserier
og markerer |IP’s portionsvalg pa et IP-ark. IP skal selv udpege sine portionsstarrelser.

5. Person 4 afvejer maden over pa en ny tallerken — samme slags som IP kommer med. Veegtene
siges hgijt til person 5.

6. Person 5 noterer portionsvaegtene pa bade IP-arket og tilbagemeldingsarket til IP. Sa noteres
kgn/alder/uddannelse og tilbagemeldingsarket udleveres til IP. Til slut tilbydes der drikkedunke til
elever/chokolade til kantinegaester og takkes for hjaelpen.

Bordopstilling

Person 2 star ved fotoudstyret som opstilles pa et separat bord som det farste i reekken (kan dog ogsa
std i sammenheaeng med resten af opstillingen). Pa et langt bord (min. 1,5 m) star farst person 3 med
fotomappen hvilende pa en kasse, dernaest star person 4 klar til at afveje portionerne og sidst sidder
person 5 og noterer portionsvaegte, kan, alder og uddannelse.

Ad 1) Det preeciseres at de forskellige fadevarer skal adskilles sa meget som muligt pa tallerkenen, fx
er det vigtigt: At salatblandinger tages pa paptallerken og ikke i skal (af hensyn til at lette billedserie-
vurderingen), at gryderetter, sovs, dressing og lign. laegges for sig selv og at brad ikke skal smgres,
men at fedtstof, smearbart paleeg og pynt leegges ved siden af. Det naevnes desuden at salatdressing
med fordel kan tages bagefter, hvis muligt.

Ad 3) Person 2 ved fotoopstillingen vedlaegger IP-nr.meerkat ved de enkelte tallerkener og tager flere
fotos, hvis IP kommer med flere eller det er ngdvendigt at opsplitte indholdet af IP’s tallerken. Der ta-
ges ikke foto af fedevarer der ikke skal vurderes. Kameraet opstilles pa bord med stativ i nederste
position, placeres foran ternet underlag og stofkube. Fotolampe opstilles ved siden af med paeren ud
for stofkuben. Det observeres at lampen ikke kommer for teet pa stoffet, da der er brandfare. Tallerke-
nen placeres i midten over prikken, i centrum af det ternede underlag. Kameraets udlgser holdes halvt
nede inden den trykkes i bund, af hensyn til fotofokusering. IP vises videre til billedserievurdering hos
person 3.

Ad 4) Person 3 starter med at forklare brugen af foto med tallerkenstgrrelser — om muligt gerne til flere
personer ad gangen, hvis der er kg. Derefter fremvises de relevante billedserier efter en personlig
vurdering af hvilke billedserier IP’s portioner tilhgrer og i hvor hgj grad de enkelte dele kan adskilles —
kreever indgaende kendskab til billedseriens opbygning. Det oplyses at der kan angives flere
stk./portioner af de enkelte billeder. IP’s portionsvalg noteres pa et IP-ark, som falger IP videre til porti-
onsafvejningen.

Ad 5) Person 4 afvejer de enkelte portioner fra IP’s tallerken over pa en ny tallerken (eller flere). Det
fremgar af IP-arket, hvilke portioner der skal vejes som hvad. Der nulstilles mellem hver portion. Det
tilstreebes at leegge IP’s mad tilbage pa tallerkenen som den Ia inden vejningen.

Ad 6) Person 5 noterer kan og sparger om alder (fx "fgrst skal jeg lige hgre hvad din alder er?”) og
uddannelse (fx "Har du nogen form for uddannelse — fx erhvervsudd., kort eller lang udd.?”). Derefter
nedskriver personen portionsveegtene pa bade IP-arket og tilbagemeldingsarket til IP samt afslutter
ved at tilbyde chokolade (drikkedunke til elever) og udlevere tilbagemeldingsarket til IP, hvor IP selv
kan sammenligne veegten bag det udpegede foto med kontrolveegten.
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Bilag I: Eksempel pa tilbagemelding til virksomhed

Fotovalidering i Xxxxs kantine
Uge XX, d. X.-X. xxx. 2009

3 dage i uge XX besagte 8 personer fra DTU Fgdevareinstituttet Xxxx for at udfere en fotovalidering af
en nyudviklet billedserie. Besgget var et led i en undersagelse, hvor 3 virksomheder (Xxxx, Xxxx og

Xxxx) og 2 skoler (Xxxx og Xxxx) indgik.

Vi fotograferede deltagernes frokost, hvorefter de skulle udpege forskellige billeder af portionsstarrel-
ser og fik vejet deres mad. Efterfelgende fik de tilbudt chokolade og en oversigt over, hvor gode de var
til at udpege de rigtige portionsstarrelser. Desuden fik de opgjort frugt- og grgntindholdet i deres fro-
kost samt fik udleveret anbefalingerne for indtag af frugt og grent i frokostmaltidet. Alle deltog anonymt
og alle indhentede informationer behandles fortroligt.

Formalet var at teste vores billedmateriale og ikke deltagerne. Billedmaterialet skal fremover anvendes
i den nationale kostundersggelse, som er en repraesentativ undersggelse af danskernes kost. Delta-
gernes indsats bidrager saledes til forbedring af vores fremtidige materiale. Resultater fra DANSDA

refereres jaevnligt i dagspressen.

PORTIONSSTORRELSER FOR Xxxx

Der deltog XXX personer fordelt pa 3 dage i kantinens frokostabningstid. Herunder ses de vejede por-
tionsstarrelser. Vi vejede al frugt og grent i frokostmaltidet med undtagelse af "skjulte” grgntsager i
sammensatte retter. Vi vejede kun udvalgte fadevarer fra den gvrige del af maltidet. Maden blev for
langt de flestes vedkommende kabt i kantinen, mens ganske fa personer spiste medbragt mad. Det er
vores fornemmelse at deltagerne kun tog én gang af maden, dog med den undtagelse at nogle delta-
gere efterfalgende hentede kage, uden at vi fik lejlighed til at veje den. Derfor er nedenstaende antal

kager ikke det reelle antal, der blev spist af de deltagende kantinegaester.

Fodevarer Antal por-
tioner

Total maengde

(9)

Gennemsnits-
vagt pr. por-
tion

(9)

Mindst/storst

(9)

PASTA, RIS OG KARTOFLER

Pasta 41 5816 142 26/467
Kartoffelbade 37 4620 125 15/343
Ris 16 1530 96 20/182
K@D, FISK OG OST

Kylling og kalkun 35 3234 92 44/206
Bagt/stegt fisk 27 2046 76 23/202
Kgdpalaeg (fx skinke, filet) 24 930 39 6/186
Kgdsovs m. kidneybgnner 23 4520 197 51/312
Mayonnaisesalat (fx tunsalat) 15 1415 94 57/201
Gryderet/wokret 15 1996 133 45/270

76




Spegepgalse 12 566 47 21/85
Steg 12 1241 103 54/145
Fodevarer Antal por- Total mangde | Gennemsnits- | Mindst/storst
tioner vagt pr. por-
tion

(9) () ()
Rejer 10 475 48 16/88
Fiskepalaeg 7 351 50 39/72
Ost 1 54 54 54
KAGE
Kage 15 1771 118 92/118
GRONTSAGER
E;\;ieer)se grentsager (uden for billed- 30 2177 140 8/231
S e |
Bagte/stegte rodfrugter 23 2660 116 36/328
Tomat 14 642 46 10/104
Agurk 13 970 75 12/238
Stegte lgg 5 110 22 16/26
Grgntsagsblanding 3 189 63 38/102
Ré& gulerod 1 130 130 130
Broccoli 1 55 55 55
Grontsager, total 116 12211 105 -

KANTINEGASTERNES GRONTINDTAG | FROKOSTEN

Som det fremgar af ovenstaende tabel ligger det gennemsnitlige indhold af frugt og grent i deltagernes
frokostmaltid pa 105 g, mens anbefalingen lyder pa 150-200 g (uddybes senere). De 105 g daekker
over stor variation fra dag til dag og fra person til person. Saledes tog kun ca. 1/3 af deltagerne grant-
sager den forste dag. Denne dag var der dog oksekgdsbegnnegryde med "skjulte” b@nner pa menuen,
hvorfor de deltagere der ikke tog salat alligevel fik en smule grantsager. De "skjulte” grentsager er ikke
inkluderet i de 105 g, men skannes at udgare en meget lille maengde i det samlede billede. Denne dag
kunne der med fordel have veeret flere grgntsager inkluderet pa disken med varme retter, og ikke kun
som salatbar.

De gvrige 2 dage blev der taget flere grentsager end den farste, hvilket vi ud fra vores observationer
skgnner skyldtes starre tilgaengelighed af grgntsagerne. Specielt den sidste dag, torsdag blev der
taget mange portioner af en varm squash/grantsagsret, som stod direkte pa disken med varme retter.
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Vi skagnner ud fra vores observationer at indretningen/placeringen af retterne kan have stor betydning
for indtaget af frugt og grent i frokostmaltidet. Dette er ogsa pavist i adskillige rapporter og artikler om
emnet. Vi bemaerkede at salatbaren var adskilt fra den gvrige mad og at det ikke var muligt at se ret-
terne pa disken fra salatbaren nar der var k@. Desuden var det uhensigtsmeessigt at tallerkenerne farst
skulle tages efter salatbaren. Der var plastbaegre til salat, hvilket er fint, men hvis der stod tallerkener
ovenpa salatbaren ogs3, ville flere maske blive lokket til at tage lidt salat ogsa. Hvis der ikke startes
med at tage salat og der samtidig kun er fa grentsager inkluderet pa disken med varme retter, kan det
veere sveert at tage tilstraskkeligt med grantsager — specielt hvis der er kg.

Vi bemeerkede at der i kantinen stod gratis frugt til afbenyttelse i lgbet af dagen, hvilket ma roses for at
veere et stort skridt i den rigtige retning. Frugten blev dog primeert taget fgr og efter frokosten og blev
saledes sjeeldent spist i direkte forbindelse med frokostmaltidet. Kun 2 gange indgik hele stykker frugt
fra frugtkurven i maltidet, hvor det talte med i frugt- og grentmaengden (fratrukket de uspiselige dele).

DANSKERNES GRZNTINDTAG | FROKOSTEN

Ifglge tal fra den nationale kostundersagelse 2000-2004, far voksne i alderen 25-60 ar i gennemsnit 82
g frugt og grent i deres frokostmaltid. Deltagerne fra Xxxx ligger séledes lidt over landsgennemshnittet,
men stadig langt fra anbefalingen.

FODEVARESTYRELSENS FRUGT- OG GRONTANBEFALINGER

Fadevarestyrelsen anbefaler en ligelig fordeling mellem frugt og grgnt samt at grentsagerne fortrinsvis
ber vaere de grove typer. Voksne og barn over 10 ar anbefales at spise 150-200 gram frugt og grant,
alene i frokostmaltidet. Den daglige anbefaling er 600 gram frugt og grent.

Ifelge Fadevarestyrelsens seneste justeringer, sidste ar, medregnes folgende som frugt og grent:
Frisk, frossen og konserveret frugt og grant samt juice (dog max 100 gram). Tarret frugt og n@dder
indgar ikke leengere, men ud over de 600 gram frugt og grant om dagen, anbefales det at spise ca. 30
gram ngdder og mandler (usaltede). Kartofler indgar ikke som grentsag i 6 om dagen, da kartoflen har
en seaerstatus i den danske kost. Det er dog fortsat sundt at spise kartofler og det anbefales at spise
min. 140 gram kartofler om dagen.

GENERELLE TIPS TIL AT 9GE MANGDEN AF GRONTSAGER

En god tommelfingerregel at ga ud fra er Y-tallerkenen — bade ved opasning af maden pa tallerkenen
og ved servering af maden pa buffet eller som diskservering. Princippet er falgende:

o 1/5 kad, fjerkree, fisk, &g, ost og sovs.
o 2/5 bred, kartofler, ris, pasta, bulgur el. lign.
e 2/5frugt og grent.

Hvis der er separat salatbar skal der pa buffeten/disken vaere lige sa meget grent som ked, veegtmaes-
sigt, enten pa samme fad eller i skale ved siden af. Hvis der ikke er salatbar skal der veere dobbelt sa
meget grent som ked i fadene. Desuden skal der veere dobbelt s meget brad, kartofler, ris, pasta mv.
som kgd.

Sma skridt, der virker:
e Anvend flere grensager i de varme retter.
o Seet flere tilberedte og tunge gransager pa buffeten/disken og i salatbaren.
e Placer de grantsagsholdige rettter farst pa buffeten/disken.
e La=g mere frugt og grent pa paleegsfadene, som pynt, tilbehgr, gnavegregnt eller udskaret frugt.

o Server skreellede gulergdder, snackgrent og udskaret frugt. Gulergdder kunne evt. std i sma
skale til fri afbenyttelse langs kgen til betaling.

o Tilseet langsomt, men sikkert, mere grent uge for uge.

o Kald retterne for et passende navn. Hvis der er tilsat broccoli i frikadellerne, sa kald dem
"broccoli-deller" og ikke frikadeller — ellers mister folk tilliden.
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e Brug ikke al tid pa at skreelle grensager — brug grgntleverandgren, som kan levere masser af
skreellet grgnt. Desuden er mange frostprodukter klar til brug.

o Fyld lidt grent i bradet, fx revet squash.

Pris

Madens pris har stor betydning for kundernes valg og betaling pr. vaegtenhed favoriserer desveerre
ikke de tungere grgntsagstyper, som anbefales af Fadevarestyrelsen. Hvis man vil undga at de dyrere
kadretter tages i store portioner kunne der evt. saettes en begraensning pa det antal kantinegaesterne
ma tage ved det enkelte maltid.

Yderligere information om sund kantinemad kan findes pa Fedevarestyrelsens www.altomkost.dk (Mad
pa arbejde, Mad- og maltidspolitik, Malseetninger for sund kantinedrift) og pa DTU Fgdevareinstituttets

hjemmeside www.food.dtu.dk (Ernaering - Fremme af sunde kostvaner - Madordninger - Kantinemalti-

der).

Skulle der veere spargsmal eller kommentarer til ovenstaende, er | meget velkomme til at kontakte
Trine Holmgaard Nielsen, Projektmedarbejder, DTU Fgdevareinstituttet, Afd. for Erneering pa
trhni@food.dtu.dk eller tIf. 7234 7152.
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Bilag J: Eksempel pa tilbagemelding til skole

Fotovalidering hos Xxxx
D. XX. xxx. — X. xxx. 2009

| uge XX besggte 7 personer fra DTU Feadevareinstituttet 3 udvalgte klasser pa Xxxx for at udfere en
undersggelse af portionsstarrelser. Besgget var et led i en undersggelse, hvor 3 virksomheder (Xxxx,
Xxxx 0g Xxxx) og 2 skoler (Xxxx og Xxxx) indgik. Vi undersggte, hvorvidt eleverne kunne bruge et saet
billeder til at vurdere portionsstarrelser.

Vi besggte 3.x, x og x ved frokosttid og fotograferede de enkelte elevers frokost, hvorefter de skulle
udpege forskellige billeder af portionssterrelser og fik vejet deres mad. Eleverne fik bagefter en drikke-
dunk og en oversigt over, hvor gode de var til at udpege de rigtige portionsstgrrelser. Alle deltog ano-
nymt og alle indhentede informationer behandles fortroligt.

Formalet var at teste vores billedmateriale og ikke eleverne. Billedmaterialet skal fremover anvendes i
den nationale kostundersggelse, som er en repraesentativ undersggelse af danskernes kost. Elever-
nes indsats bidrager saledes til forbedring af vores fremtidige materiale. Resultater fra DANSDA refe-
reres jeevnligt i dagspressen.

XXXX TAL

Fra Xxxx deltog alle tilstedeveerende 63 elever samt 1 leerer (indgar ikke i nedenstaende tal). 4 elever
fik skolemad (to pr. dag tirsdag og onsdag — torsdag kunne der ikke bestilles skolemad) og resten fik
madpakker.

Vi vejede primeert de typer af mad som la inden for vores fotoserie, hvilket for Xxxxs elevers vedkom-
mende vil sige afskaret lgstliggende paleeg, pasta, pizza, kedsovs og udvalgte grentsager (men ikke
brad, smarbart paleeg eller frugt). Eleverne udpakkede deres madpakker under opsyn af medarbejder-
ne fra DTU Fgdevareinstituttet, hvorved vi s@gte at sikre at al mad blev medtaget pa tallerkenen.

Herunder ses de vejede portionsstagrrelser. En portion er lig med den samlede maengde i en madpakke
— ogsa ved flere ens madder.

Fodevarer Antal por- Total mangde | Gennemsnits- | Mindst/storst
tioner vagt pr. por-
tion

(a) (@) ()
Ra agurk 27 1320 49 7/86
Kedpaleeg, fx hamburgerryg 21 439 21 5/63
Ré gulerod 18 1046 58 18/235
Spegepglse og kadpglse 13 196 15 6/37
Ost (inkl. paleegschokolade)* 12 131 11 4/21
Frikadelle 5 197 39 27153
Fiskepalaeg 2 42 21 20/22
Tomat 2 82 41 25/57
Kyllingestykker 2 147 74 24/123
Pizza 1 505 505 505
Rakost 1 441 441 441
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*¥, af disse portioner er paleegschokolade. 12 madpakker indeholdt paleegschokolade, men ikke alle blev vejet.

Fodevarer Antal por- Total mangde | Gennemsnits- | Mindst/storst
tioner vagt pr. por-
tion

(9) () ()
K@dsovs med pasta (skolemad) 1 359 359 359
Bolle med bacon (skolemad) 1 150 150 150
Pasta 1 129 129 129
Vaffelkage 1 41 41 41

Da ikke al frugt og grgnt blev vejet kan vi ikke opgive et eksakt gennemsnit for, hvor meget frugt og
greont eleverne fik via deres frokost. Jeg vil dog gerne komme med et bud, idet vi har estimeret veegten
pa de ikke noterede frugter og grgntsager ud fra de foreliggende fotos. Det ser ud til, at det gennem-
snitlige daglige grentsagsindhold i elevernes frokostmaltid ligger pa ca. 70 gram pr. barn, udregnet
som et gennemsnit for alle. Godt 1/3 af den totale grentsagsmaengde er estimeret.

Gennemsnittet daekker over betydelige forskelle imellem de enkelte elever, idet én elev trak gennem-
snittet vaesentligt op og hvis denne ene madpakke fraregnes falder gennemsnittet til ca. 60 gram pr.
barn. Derudover indeholdt ca. 20% (12) af madpakkerne intet frugt eller grant overhovedet, mens ca.
30% (18) kun indeholdt frugt, men intet grgnt.

FODEVARESTYRELSENS FRUGT- OG GRONTANBEFALINGER

Fadevarestyrelsen anbefaler en ligelig fordeling mellem frugt og grgnt samt at grantsagerne fortrinsvis
ber veere de grove typer. | frokostmaltidet anbefales falgende maengder af frugt og grent.

Bgrn pa 7-10 ar Bern pa 11-15 ar
Indhold af frugt og grgnt i varm frokost 100g 1509
Indhold af frugt og grgnt i kold frokost 759 1259

Frokostanbefalingerne for frugt og grent baseres pa, at barn pa 4-10 ar dagligt bgr spise 300-500
gram frugt og grent. Meengden ber stige gradvist med alderen. Barn over 10 ar ber dagligt spise 600
gram frugt og grent, lige som voksne.

En anden made, hvorpa frugt- og grentindholdet kan tjekkes, er ved at se pa vaegtfordelingen. Frugt og
grent bar udgere mindst 1/3 af veegten af det samlede mailtid.

Ifalge Fadevarestyrelsens seneste justeringer, sidste ar, medregnes fglgende som frugt og grent:
Frisk, frossen og konserveret frugt og grant samt juice (dog max 100 gram). Tarret frugt og ngdder
indgar ikke laengere, men ud over de 600 gram frugt og grent om dagen, anbefales det at spise 30-50
gram ngdder og mandler. Kartofler indgar ikke som grantsag i 6 om dagen, da kartoflen har en seersta-
tus i den danske kost. Det er dog fortsat sundt at spise kartofler og det anbefales at spise min. 140
gram kartofler om dagen.

Yderligere information om sund mad i skoler kan findes pa Fadevarestyrelsens www.altomkost.dk og
pa DTU Fadevareinstituttets hjemmeside www.food.dtu.dk.

Skulle der veere spergsmal eller kommentarer til ovenstaende, er | meget velkomme til at kontakte mig
pa trhni@food.dtu.dk eller tif. 7234 7152.

Endnu engang tak for jeres deltagelse i undersggelsen!
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