DTU Fgdevareinstituttet

=
—]
—

i

E-artikel fra DTU Fgdevareinstituttet, nr. 2, 2018

Hvad er pa menuen i bﬂrnehaver

med gkologisk mad?

Af Ellen Trolle, Anne Dahl Lasen, Ellen H. Torsleff,
Lene Mgller Christensen og Anne Vibeke Thorsen

Der en god chance for, at en stor del af maden i dit
barns bernehave er okologisk. Mange af landets
daginstitutioner har omlagt deres indkeb til gkologi,
og mange har Det @Qkologiske Spisemaerke i enten
bronze (30-60 % okologi), selv (60-90 % ekologi)
eller guld (90-100 % okologi) (Fedevarestyrelsen,
2014).

En undersogelse fra DTU Fodevareinstituttet

saetter fokus pa, hvad institutionerne serverer

for bernehavebernene, og om ekologiprocenten

har betydning for menuen. Menuplaner fra 28
institutioner tyder pa, at bernene i langt overvejende
grad far serveret sund mad. Der er dog store forskelle
fra sted til sted pd, hvad bernene far at spise.

Brugen af gkologiske ravarer spiller en vis om end

mindre rolle for, hvad institutionerne serverer for
bernehavebgrnene.

Den offentlige storkekkensektor har over de seneste artier
vaeret genstand for en omfattende omlaegning fra konven-
tionelle til okologiske ravarer. De senere ar er omlaegnin-
gen affodevareforbruget i offentlige kokkener iseer sket
pabaggrund af regeringens ekologiske handlingsplan fra
2012.Handlingsplanen eri2015 opdateret til @kologiplan
Danmark, der bl.a. har som mal at fordoble det gkologiske
areali Danmark frem mod 2020. Etaf virkemidlerne til at na
det mél er netop omleegning af offentlige kokkener til brug
afflere gkologiske produkter. Kokkener har haft mulighed
for at opna stette til omleegningsprocessen i form afunder-
visning gennem den sakaldte @kologifremmeordning.

Forskere fra DTU Fodevareinstituttet har dokumenteret,
at indsatsen har virket, og at de deltagende kekkener har
oget deres forbrug af gkologiske produkter med i gennem-
snit 25 procentpoint (Serensen et al, 2015; Serensen et

al, 2016). Erfaringer fra disse omlagninger har ogsa vist,
at omlaegning til pget brug af ekologiske produkter kan
medfore et behov for at andre pa kostens sammensztning
- dels for at sikre en pkonomisk udgiftsneutral omstilling,
dels som folge af et 2endret udbud af varer. Samtidig kan
der komme oget fokus pa kvalitet og arbejdsgange i for-
bindelse med omlaegningsprojekterne, herunder et storre
fokus pa madens sundhed (Elle et al, 2006; Kristensen et
al, 2008; Madkulturen og Alborg Universitet, 2013).

Malet med undersogelsen

I denne undersogelse har DTU Fodevareinstituttet set pa,
hvad 28 daginstitutioner serverer til frokost med udgangs-
punkt i deres menuplaner - alle med madordninger for
bernehaveborn.

Formalet er at identificere forskelle pa sammensatningen
af frokostméltidet i bornehaverne med forskellige andele
af gkologisk indkeb (sékaldt gkologiprocent) og vurdere
betydningen af forskellige menuplaner for den ernzerings-
messige kvalitet af udbuddet.

Undersogelsen skal ses som en indledende undersogelse
af sammenhzaengen mellem oget okologisk forbrug i dag-
institutioner og den ernzringsmeessige sammensatning
af maden. Den ser udelukkende p4, hvad institutionerne
serverer, og hvor hyppigt forskellige fodevarer indgér i
menuen. En senere analyse vil sammenligne mengden af
fodevarer og neringsindholdet af, hvad institutionerne
serverer, samt afdeekke hvad og hvor meget, bernene
spiser.
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Datagrundlag

Baggrundsinformationer for hver institution blev indsam-
let i perioden fra 24. maj til 1. juli 2016 (tabel 1). @kolo-
giprocenten er udregnet enten ud fra gkologiregnskab for
institutionen over de seneste tre méneder (kokkener med
Det Qkologiske Spisemzerke) eller ved at gennemga faktu-
raer for alle indkeb for de seneste tre maneder (kekkener
uden Det Qkologiske Spisemaerke).

Medarbejdere fra DTU Fodevareinstituttet har indhentet
detaljerede menuplaner for i alt to uger (ti dage) for hver
institution. To af dagene (en dag i hver uge) har projekt-
medarbejderne vaeret i kokkenet for at registrere udbud-
det og indholdet i retterne, mens oplysningerne de gvrige
dage er indhentet gennem interview med keokkenmedar-
bejderne.

For hver dag er det registreret hvilken ret, der blev ser-
veret til frokost til bornehavebernene, og den er blevet
kategoriseret efter maltidstype (hhv. koldt bredmaltid,
varm ret med ked, varm ret med fisk, suppe, grod og
andet). Herefter er de enkelte fodevarer i retten gennem-
gaet og registreret. Fodevarerne er blevet inddelt i katego-
rier athaengig af, om der f.eks. er tale om grove eller fine
grontsager, fuldkornsprodukter eller ikke-fuldkorn, fede
eller magre kodtyper, malkeprodukter samt oste. Brugen
af animalske og vegetabilske fedtstoffer er ogsa registreret
samt brugen af fisk, beelgfrugter, nodder med mere.

Hvilke kekkener deltog?

I undersogelsen indgar 28 daginstitutioner inddelt i tre
grupper athangig af den beregnede gkologiprocent for
kokkenerne, som er henholdsvis "lav gkologiprocent”
svarende til en gkologiprocent pa max. 40, "hej ekologi-
procent” svarende til at kunne opné spisemaerke i solv

(60-90 %) eller "meget hoj okologiprocent” svarende til
at kunne opna spisemeerke i guld (90-100 %). Af tabel

1 fremgdr, at seks kokkener ligger i gruppen med lav
okologiprocent”, 13 kekkener ligger i gruppen med "hoj
okologiprocent”, mens ni kokkener ligger i gruppen med
“meget hoj ekologiprocent” De 27 er integrerede dagin-
stitutioner og har saledes bade vuggestue- og bernehave-
bern, mens én institution udelukkende er bernehave.

Ingen institutioner i gruppen med lav gkologiprocent

har spisemaerket, mens otte institutioner i bade gruppen
med hej og gruppen med meget hoj gkologiprocent har
Det @kologiske Spisemeerke (se tabel 1). Kokkenerne er
rekrutteret til undersogelsen med henblik pa at opna ca. ti
kokkener i hver gruppe, dog endte antallet i gruppen med
lav pkologiprocent med at vaere lavere pga. vanskelighe-
der ved at finde kokkener i denne gruppe. Kokkenerne er
beliggende i 11 forskellige kommuner fra Region Hoved-
staden, Region Sjelland og Region Syddanmark.

Anbefalinger for sunde frokostmaltider

Hvis en daginstitution serverer frokost, skal der ifolge
dagtilbudsloven (LBK nr. 748 af 20/06/2016) veere tale om
et sundt frokostmaltid. Dette indgik allerede i dagtilbuds-
loven fra 2009 (2009/1 LSF 212).

Sammensatningen af sunde frokostmaltider er beskrevet
i "Det feelles frokostmaltid — anbefalinger og inspiration
til sund mad til born i daginstitutionen” (Fodevaresty-
relsen, 2009). Der er anbefalinger for, hvor hyppigt de
forskellige fodevarer skal indga i maltiderne, anbefalinger
vedrerende kvaliteten af de fodevarer, der indgar, og der
er vejledende maengder per maltid, hvilket er opdelt pa
kolde og varme maltider. Der er desuden anbefalinger for
mengder per maltid og gennemsnit over to uger for frugt

Tabel 1. Beskrivelse af institutioner i undersogelsen, inddelt efter okologiprocent

Okologiprocent Okologiprocent Storrelse, antal born Antal med
Gennemsnit (min.; max) Gennemsnit (min.; max) spisemeerke
Lav 27 (17; 38) 85 (65; 145) 0
(<40 %)(n=6)
Hoj 78 (65; 90) 79 (39; 140) 8
(60-90 %)(n=13)
Meget hoj 96 (93; 100) 96 (42;192) 8
(90-100 %)(n=9)
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Tabel 2. Geeldende anbefalinger for frokostmaltider i daginstitutioner vedrorende hyppighed for

serveringaf fodevarer indenforforskellige fodevaregrupper [8]

Fodevaregruppe Hyppighed for servering i daginstitutioner

Frugt og grontsager

Bor indga i alle maltider, halvdelen af grentsagerne i frokostmaltidet er grove

Kartofler, ris og pasta

Kartofler ber indgé i mindst halvdelen af de varme maltider;
Ris og pasta m.m. som hovedsagelig fuldkornsvarianter

Brod Kold mad: altid bred. Varm mad: bred, hvis der ikke er anden eller kun lidt stivel-
sesholdig fodevare. Halvdelen fuldkornsrugbred, den anden halvdel varieres mellem
andre fuldkornsbred og lysere brodtyper

Grod Hojst en gang om ugen, hovedsagelig fuldkorn

Fisk og fiskepaleg Kold mad: mindst 1 slags fiskepalaeg. Varm mad: mindst 1 gang om ugen ved 3-5

varme maltider om ugen, ellers 1 gang per 2 uger

Kod, kodpalaeg, g

Kold mad: mindst 1 slags kedpalaeg eller ag. Varm mad: mindst 1 gang om ugen ved
3-5 varme maltider om ugen, ellers 1 gang per 2 uger

Fedtstoffer

Lidt fedtstof (i form af vegetabilske fedtstoffer) ber som udgangspunkt indga i alle
frokostmaltider, enten som en del af retten eller pa bred

Ost og melk i maden

Ost, kold mad: 1 gang om ugen ved 3-5 kolde maltider om ugen. Ost, varm mad: 1
gang om ugen ved 3-5 varme maltider om ugen. Malkeprodukter kan tilseettes efter
behov - veelg produkter med max. 10 g fedt per 100 g

Drikkevarer

Tilbyd vand til alle maltider, meelk kan tilbydes til frokost

og gront, fisk og ked. Denne undersogelse ser udelukken-
de pa, hvor hyppigt de forskellige fodevarer bliver serve-
ret. De geeldende anbefalinger vedrerende hyppigheder
fremgar af tabel 2.

De galdende anbefalinger er under revision, og de over-
vejelser, der indgar i revisionen, bliver inddraget i den
folgende gennemgang, hvor det er relevant.

Generelt flere varme end kolde maltider til frokost
Det er forskelligt, hvor ofte bernehaverne serverer kold
og varm mad. Nogle fa serverer varm mad hver dag, mens
alle serverer varm mad mindst to gange om ugen. Resten
af dagene serverer de kold mad, dog har enkelte berneha-
ver buffetservering 1-2 gange over en 14-dages periode,
hvilket typisk bestér af rester fra de forudgaende dage, evt.
suppleret med enkelte nye retter/palagstyper.

Der er en tendens til, at bernehaver med den lave gkologi-
procent har feerre maltider med kold mad end bernehaver
med hej og meget hoj okologiprocent, men forskellene

er ikke signifikante. Figur 1 viser antal méltider, der er
henholdsvis kolde og varme. Kun en ud af de seks ber-
nehaver med lav gkologiprocent serverer kold mad mere
end to gange i lobet af to uger, mens det er hhv. 9 ud af 13
og 5 ud af 9 for bernehaver med hej og meget hgj gkolo-
giprocent.

Grontsager ved stort set alle frokostmaltider

Det er positivt, at alle bernehaver serverer grontsager
(inkl. balgfrugter) og/eller frugt til frokost stort set hver
dag, uanset om de serverer kold eller varm mad og uanset
okologiprocent. De fa dage, hvor det ikke sker, er grod-
dage.
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Bornehaverne serverer alle isaer grontsager frem for frugt
til frokost. I gennemsnit serverer de lidt hyppigere grove
grontsager end fine grontsager, hvilket svarer til anbe-
falingerne for sunde frokostmaltider. Bornehaver med

en gkologiprocent, der svarer til guldmerket (meget hoj
okologiprocent), har en tendens til oftere at servere grove
grontsager og ikke helt sa hyppigt fine grontsager sam-
menlignet med de to andre grupper af bernehaver.

Sjeldent baelgfrugter pa menuen - isaer nar ekolo-
giprocenten er lav

Undersogelsen viser, at bornehaverne serverer belg-
frugter i et meget begrenset omfang. Bornehaver med
hej ekologiprocent har en tendens til hyppigere at bruge
bzlgftrugter. Bornehaver med lav gkologiprocent serverer
i gennemsnit baelgfrugter ved 5 % af de kolde maltider,
mens tallet er cirka 15 % for bernehaver med hej og me-
get hoj okologiprocent.

Tre ud af seks bernehaver med lav gkologiprocent har
serveret beelgfrugter ved de varme maltider i lobet af de
to uger, mens det gor sig geeldende i henholdsvis 9 ud af
13 og 8 ud af 9 af bornehaverne med hej og meget hoj
okologiprocent.

Stort set ingen sode sager eller saftevand

Det er positivt, at for alle dagbernehaverne indgar sede
sager sjeeldent i frokostmaltiderne. Enkelte gange serverer
de saft til grodméltiderne. Ellers serverer bornehaverne
vand stort set ved alle maltider, og nogle bernehaver (ca.
1/3) serverer ogsa malk til de fleste frokostmaltider.

Figur 1. Forskellige
maltidstyper vist
som gennemsnit-
lig antal dage, de

serveres i lobet af to
uger (ti dage), i for-
hold til okologipro-
cent. I kategorien
"Kod” indgdr ogsd
fjerkrce. Kategorien

"Andet” er en form

for buffetservering,

bl.a. med rester fra
de foregdende dage.
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Antal dage

Lidt flere kodfrie dage, nar okologiprocenten er hoj
Bornehaver med den meget hoje okologiprocent serverer
sjeeldnere varme kodretter og lidt oftere grodmaltider og
vegetarretter. De varme maltider er i figur 1 opdelt i kod-
retter, fiskeretter, vegetarretter, suppe med ked eller fisk,
vegetarisk suppe samt grod.

Ifolge de gaeldende anbefalinger bor bornehaver ikke ser-
vere grod mere end én gang om ugen, og det lever alle op
til - uanset ekologiprocent.

Figur 2 viser variationer i alle tre grupper i forhold til,
hvor hyppigt bernehaverne serverer kod. Bernehaver
med hgjere pkologiprocent har en tendens til hyppigere

at servere maltider uden kod. Kedfrie dage kan over en
2-ugers periode variere fra 1-5 dage for bernehaver med
lav ekologiprocent, 2-7 dage for bornehaver med hej
okologiprocent og 3-7 dage for bernehaver med meget hoj
okologiprocent.

Bornehaverne serverer nogenlunde lige ofte det federe
kod (>10 % fedt) ved den varme mad, mens der er ten-
dens til, at bernehaver med lav ekologiprocent hyppigere
serverer magert kod ved den varme mad, se tabel 2. Langt
de fleste bornehaver serverer ked ved 20-60 % af de varme
maltider. De fire kokkener, der ligger lavest i kedserve-
ring (0-17 % af varme retter), har en gkologiprocent pa

80 % eller mere, mens det ene kekken, som ligger hojest

i kedservering (88 % af varme retter), har en lav gkologi-
procent (23%).

Andet
Kold mad
B Gregd
B Suppe vegetar
M Suppe m kgd eller fisk

B Vegetar

B Fisk

O P, N W b U1 OO N 0 O

Lav

Hgj

Meget hgj ® Kgd

@kologiprocent
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Fisk - plads til forbedringer tider, men knap 1/5 serverer fisk ved kun halvdelen eller
Pa nogle af de kodlose dage serverer bornehaverne fisk. feerre af de kolde maltider. S& her er plads til forbedring i
Brugen af fisk ved de varme maltider varierer uanset nogle bernehaver.

okologiprocent. Séledes er der i alle tre grupper af berne-

haver bade bornehaver, som ikke serverer fisk ved varme Der er tendens til, at der lidt sjaeldnere serveres fisk ved de
maltider, og bernehaver, som serverer fisk i 30-40 % af de  kolde maltider i bernehaver med hej/meget hoj okologi-
varme maltider, se tabel 3. procent.

Ca. 1/3 af bernehaverne serverer ikke fisk sa hyppigt ved ~ Ost i bernehaver med hoj okologiprocent

de varme maltider, som det er angivet i anbefalingerne. Brugen af ost varierer meget fra bernehave til bernehave.
Mange - men ikke alle - bornehaver serverer fisk ved de  Alligevel er der tendens til, at bernehaver med hgj gkolo-
kolde maltider. Halvdelen serverer fisk ved alle kolde mal-  giprocent hyppigere tilbyder ost — se tabel 2. Bernehaver
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med meget hoj okologiprocent har i gennemsnit tilbudt
ost i 32 % af de varme frokostmaltider, mens det tilsva-
rende tal er 19 % for bernehaver med lav gkologiprocent.
I en enkelt bornehave med meget hoj ekologiprocent har
ost indgaet i otte ud af ti maltider.

Der er en tendens til, at bernehaverne serverer ost hyp-
pigere ved de varme maltider ved meget hoj ekologipro-
cent, mens der ved den kolde mad stort set ikke er forskel
mellem grupperne.

Fuldkornsprodukter ved alle kolde maltider

Det er positivt, at bernehaverne serverer fuldkorn til alle
kolde maltider, men der ma ogsa gerne varieres med ikke-
fuldkornsprodukter til born i bernehaver. Syv bernehaver
har slet ikke serveret ikke-fuldkornsprodukter til frokost i
lobet af de to uger. Heraf har seks bernehaver en hgj eller
meget hoj okologiprocent.

I varme maltider anvender bernehaverne i alle tre grup-
per i gennemsnit fuldkornsprodukter i cirka 2/3 af de
varme maltider. Bornehaver med lav og hej ekologipro-

cent anvender ikke-fuldkorn i cirka 1/3 af maltiderne,
mens bornehaver med meget hoj ekologiprocent ikke
serverer disse produkter sa ofte som de ovrige bernehaver,
se tabel 3.

Kartofler indgar kun i gennemsnit i cirka 1/3 af de varme
maltider. Alle bernehaver med lav gkologiprocent har
serveret kartofler mindst to gange i lobet af de to uger,
mens 4 ud af 22 bernehaver med hej og meget hej ekolo-
giprocent kun har serveret kartofler en enkelt gang eller
slet ikke.

Fedtstoffer og produkter med hojt fedtindhold
Brugen af vegetabilske fedtstoffer som f.eks. planteolie,
plantemargarine og mayonnaise varierer meget uanset gko-
logiprocent, men bernehaver med hej og meget hoj oko-
logiprocent har tendens til at bruge vegetabilske fedtstoffer
lidt sjeeldnere end bernehaver med lav gkologiprocent. Dog
har én bernehave med lav gkologiprocent registreret brug
af vegetabilsk fedtstof ved kun to ud af ti maltider. Kun 11
af de 28 bernehaver har registreret brug af vegetabilsk fedt-
stof ved mindst otte ud af ti frokostmaltider.

Tabel 3. Andel af varme frokostmaltider med pageeldende fodevare, opgjort over 2 uger

Lav ekologiprocent

Hoj okologiprocent

Meget hoj okologiprocent

Antal varme
maltider, 7,5 6,3 6,8
gennemsnit
Middel Median Min. Max Middel Median Min. Max Middel Median Min. Max.

Fodevarer

% % % % % % % % % % % %
Fuldkorns-

62 54 38 100 63 67 25 88 69 83 42 88
produkter
Ikke-fuldkorns-

33 31 0 63 31 25 0 75 14 0 0 33
produkter
Kartofler 36 38 25 50 34 30 0 67 34 33 0 50
Fisk 21 23 0 42 20 20 0 33 24 29 0 43
Kod, bade mager

52 50 25 88 37 33 17 63 34 50 0 50
og fed
Kad, fed 15 13 0 38 10 0 0 25 12 17 0 38
Ost, i alt 19 15 13 38 16 17 0 46 32 33 0 83
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Ved at samle de andre fede produkter i én kategori, “sup-
plerende fede produkter” (enten fede mejeriprodukter, fed
ost, fedt ked (som bruges som supplement i retten, f.eks.
bacon) eller "harde fedtstoffer” som smer, blandings-
produkter og kokosfedt/maelk), kan man se, at forbruget
varierer for alle bernehaver: Fra to gange per ti frokost-
maltider til 19 gange per ti frokostmaltider, se figur 3.

I gennemsnit ligger brugen pa omkring ni gange per ti
frokostmaltider. Bornehaverne med lav gkologiprocent
har en tendens til hyppigere brug af det supplerende fede
kod og "harde fedtstoffer”, mens bernehaverne med hgj
okologiprocent har tendens til hyppigere brug af supple-
rende fed ost og andre federe mejeriprodukter.

Ernzringsmaessig vurdering

Tabel 4 sammenfatter de tendenser, som optrader blandt
bernehaver med hej ekologiprocent i forhold til berne-
haver med lavere okologiprocent, og giver derudover et
generelt billede for alle bernehaver, uathaengig af gkologi-
procent.

Generelt lever de deltagende bernehaver - uathangig af
okologiprocent — op til anbefalingen om, at alle frokost-
maéltider indeholder frugt og grent, og de kolde frokost-
maltider indeholder alle kod og fuldkorn.

Mange kolde frokostmaéltider indeholder ogsa fisk, men
ikke alle bernehaver har serveret fisk hyppigt nok ved
béde de kolde og varme maltider.

Desuden er det positivt, at bernehaverne sjeeldent serve-
rer sede sager pa nar de enkelte bornehaver, der serverer
saft til deres grodmaltider. Kartofler indgar sjeeldnere end
anbefalet i maltiderne.

Bornehaver med hgj eller meget hoj ekologiprocent har
en tendens til sjeeldnere at bruge kod i varme maltider til
fordel for vegetarretter, men de bruger hyppigere beelg-
frugter og grod. Det er imidlertid hverken entydig positivt
eller negativt, men athaenger af den ernzringsmaessige
sammensatning af dagens maltider i ovrigt.

Ligeledes er en tendens, at ost hyppigere indgar i den var-
me mad i bernehaverne med meget hoj ekologiprocent,
hvilket kan have negativ betydning for den ernzerings-
meessige kvalitet af maden. Det athaenger af meengden af
ost og den gvrige sammensztning af retterne, fordi ost
bidrager med fedt, herunder meettet fedt og protein, som
sjeeldent er lavt i retterne, men ikke med f.eks. jern.

Endelig har bernehaver med hej og meget hgj okologipro-
cent en tendens til i mindre grad at leve op til anbefalin-
gen om at servere fisk til de kolde maltider. Forskellene er
dog ikke signifikante.

Brugen af fede produkter - bade de vegetabilske fedtstot-
fer (lidt ber som udgangspunkt indga i alle maltider) og
de supplerende fede produkter (som ber bruges i be-
greenset omfang) - varierer meget. Ifolge registreringerne
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Tabel 4. Oversigt over mest tydelige tendenser og erneringsmeessig betydning af frokostmaltidernes sammenscetning til bornehaveborn
i lobet af to uger = ti dage, for hhv. institutioner med hoj/meget hoj okologiprocent og alle 28 institutioner. + angiver en positiv tendens
i forhold til anbefalinger, + angiver en negativ tendens i forhold til anbefalinger, + angiver, at tendensen ikke er entydig positiv eller

negativ.

Tendens for institutioner med hej/

meget hoj okologiprocent

Billede for alle 28 institutioner,
uafhangig af okologiprocent

Frugt og grontsager + Mere brug af grove grontsager + I alle maltider!
+ Hyppigere grove end fine
grontsager
Kod + Flere kodfrie dage? + I alle kolde maltider
Fisk + Hyppigt, men ikke ved alle kolde
maltider
+ Nogle institutioner serverer ikke
fisk ved varme maltider
Beelgfrugter + Serveres hyppigere i bade kolde og | + Bruges sjeldent
varme maltider
Fuldkornsprodukter + Varierer ikke sa meget med ikke- | + Fuldkorn i alle kolde maltider
fuldkornsprodukter + Ofte fuldkorn i varme méltider
Kartofler + Ved 1/3 af varme maltider
Ost + Hyppigere brug af ost + Ost serveres hyppigt i nogle
institutioner
Fedtstoffer -+ Stor variation, hvor hyppigt der

bruges vegetabilske fedtstoffer

Fede supplerende produkter, dvs.
hérde fedtstoffer samt federe kod,
federe ost og federe meelkeprodukter

* Varierer meget

Sjeeldnere brug af supplerende fedt
kod og "harde” fedtstofter, hyppigere
brug af supplerende fed ost og federe
mejeriprodukter

-+ Stor variation. Anvendes hyppigt
af nogle

Sode sager + Serveres sjeldent
-+ enkelte har saft til grod
Drikkevarer + Vand, alle tilbyder altid vand til

frokost, og nogle institutioner tilby-
der ogsd melk

! Enkelte grodméltider mangler frugt og grent

2 Skal vurderes i forhold til brug af f.eks. ag, belgfrugter og fisk

indgar vegetabilsk fedtstof i mindst otte ud af ti maltider i

under halvdelen af bernehaverne.

Anbefalinger for brug af de supplerende fede produkter
indgar ikke i de geeldende anbefalinger, men det er vig-
tigt, at disse kun bruges i begraenset omfang for at opna

balance i fedtindholdet og fedtkvaliteten i maltiderne. Nar

man ser pa, hvor hyppigt bernehaverne bruger de supple-
rende fede produkter sammenlagt, er der ikke nogen sam-

menhaeng med bernehavernes okologiprocent. Der er stor
variation i, hvor hyppigt bernehaver bruger supplerende
fedt - fra to gange i lobet af to uger til 19 gange i lobet
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af to uger. Saledes er der formodentlig bade bornehaver,
hvor fedtindholdet i maden er lavt, og bernehaver, hvor
fedtindholdet er heoijt.

Diskussion og konklusion

Denne undersogelse viser, at der er tendens til visse
forskelle pa sammenszatningen af frokostmaéltider mellem
bernehaver athaengig af niveauet for brugen af gkologiske
produkter. Men forskellene er ikke signifikante. Borneha-
verne er meget ens pa nogle punkter - og samtidig er der
store variationer pa andre omrader - uanset okologipro-
cent.

Det kan have betydning, at daginstitutioner generelt er
opmerksomme pa ekologi, hvilket har bevirket, at det har
vaeret svert at rekruttere daginstitutioner med en lav gko-
logiprocent. Saledes er der kun seks institutioner i denne
gruppe, og selvom ingen har spisemerket, er der tre med
en okologiprocent, som kunne udlose et spisemeerke i
bronze.

Resultaterne afspejler desuden, at det er skrevet ind i
loven om dagtilbud, at hvis frokost er serveret i dagtilbud-
det, skal det veere et sundt frokostmaltid. I 2009 kom der
for alvor fokus pa kvaliteten af madordninger i daginsti-
tutioner, da det en kort overgang blev gjort obligatorisk at
tilbyde sunde frokostmaltider i daginstitutioner. Allerede
12010 blev det gjort frivilligt, sé kommunalbestyrelserne
kan beslutte, om et sundt frokostmaltid indgér som en del
af dagtilbudsydelsen.

Pa daginstitutionsomradet bliver anbefalinger for sunde
maltider derfor i hojere grad taget op uatheengig af gko-
logiomleegning, hvorimod gkologiomlagning maske for
f.eks. kantiner og ungdomsuddannelser i hgjere grad giver
anledning til ogsa at arbejde med méltidernes ernaerings-
messige sammenszatning. Undersogelsen afspejler derfor
sandsynligvis de forhold, som reelt findes blandt berne-

Troldehytten, frokostmenu uge 25 (konstrueret eksempel)

haver.

En gennemgang af menuregistreringerne fra de 28 institu-
tioner i undersogelsen tyder saledes p4, at der overvejende
bliver serveret sunde frokostmaltider, uanset gkologi-
procent. Bornehaverne serverer gront og/eller frugt ved
stort set alle frokostmaltider, og iseer grontsager indgér i
frokosten. Ved de kolde maltider serverer de altid fuld-
kornsbred og ked.

Derudover varierer frokostens sammensatning i berne-
haver meget fra institution til institution. Det geelder bl.a.
brugen af vegetabilske fedtstoffer og supplerende fede
produkter (harde fedtstoffer samt federe kod, federe ost
og federe mealkeprodukter). Undersogelsen tyder p4, at
der bade er bornehaver, hvor forbruget maske er for hoijt,
og andre, hvor det maske er for lavt. Brugen af fedtstoffer
og fede produkter er komplekst og sveert at male med den
enkle metode, som er anvendt her.

Der er ikke markante og signifikante forskelle, som er
relateret til okologiprocenten. Men undersegelsen viser en
tendens til, at der er lidt flere kodlose dage, lidt hyppigere
brug af balgfrugter og lidt hyppigere servering af grod

og vegetarretter blandt bernehaver med hej eller meget
hej ekologiprocent. Barnehaver med meget hoj okologi-
procent har desuden en tendens til sjeeldnere at servere
fisk ved de kolde méltider og hyppigere servere ost ved de
varme maltider.

Yderligere analyser af data fra de deltagende daginstitu-
tioner vil afdeekke hvor store meengder, institutionerne
serverer, og hvad bernene faktisk spiser.

Stor tak skal lyde til bade de deltagende institutioner og
deres kokkenpersonale samt de projektmedarbejdere, som
i maj-juni 2016 indsamlede data. Milje- og Fedevaremini-
steriet har finansieret undersogelsen.

Mandag

Tomatlinsesuppe
med grovbred og
pesto

Tirsdag

Fiskefilet med
kartofler, broccoli og
persillesovs

Onsdag

Smeor selv:Rugbred
med leverpostej,
makrel, banan,
mayonnaise, agurk
og gulerodsrakost

Torsdag

Chili con carne med
ris. creme fraiche og
gnavegront

Fredag

Smer selv: Rugbrod
med kyllingepolse,
ag, torskerogn,
Mayonnaise,
Remoulade, tomat
og xrtepure.
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