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Fodevareinstituttet DTU og Fedevareregion Nord under Fodevarestyrelsen har undersegt
naringsindholdet 1 dansk kantinemad. I alt 180 medarbejderes frokostindtag fra 15
arbejdspladsers kantiner er analyseret foruden 289 dele af kantinernes udbud. Der ses meget
store forskelle 1 indtag athangig af sdvel kon, menusammensatning (varme kontra kolde
retter) som serveringsform (buffet kontra diskservering).

De fleste kantiner pd danske arbejdspladser
giver medarbejderne mulighed for at veelge at

spise en sund frokost. Iser salatspiserne far god | 1 furste del af projekt Kantinemaltider

hjeelp til at spise sundt. Derimod lader blev udbud og sortiment beskrevet for i
kantinerne ofte medarbejderne 1 stikken alt 20 tilfzldigt valgte danske

sundhedsmaessigt, hvis de hellere vil spise
smorrebred eller en varm ret.

Projekt Kantineméltider

arbejdspladskantiner.'

I den anden del af projektet er den

) ! . ) erneringsmassige verdi af maden fra
Kvinderne spiser gennemsnitligt mindre 15 arbejdspladskantiner analyseret ved

portionssterrelser og energi i forhold til udtagning af 180 prover, der er magen

mandene. Erneringsmeessigt ser . til tilfzeldigt udvalgte kunders frokost-
sammens&tningen bedst ud for kvinderne, idet maltider. Dertil kommer 289

de 1 gennemsnit far 143 g. frugt og grent, mens
mandene far 105 g. frugt og grent pr.
kantinemaltid. Den andel af energi, der kommer
fra fedt, ligger desuden lavere for kvinderne pé
33 energiprocent sammenlignet med mandene
pa 37 energiprocent. Det svarer til, at kvinderne
ogsé udtrykker starre sundhedsbevisthed, da i
alt 80 % af de adspurgte kvinder mod kun 48 %
af mandene svarer bekraftende pa, at de
bestraeber sig pd dagligt at spise sundt.

Forskel pd meend og kvinder

forskellige dele af kantinernes udbud,
fortrinsvis smerrebrad/sandwich og
varme retter. > Proverne er indsamlet i
2004, og indholdet af energigivende
naringsstoffer (protein, fedt og
kulhydrat) samt mineraler er blevet
bestemt 1 Fadevarestyrelsens laborato-
rium i Fedevareregion Nord, Arhus.




Gennemsnitligt frokostindtag for meend og kvinder, der spiser pa arbejdspladskantiner
n= antal medarbejdere, hvis frokost er analyseret.

Mcend Kvinder Alle m=180)

(n=109) (n=71)
Energi (kJ/maltid) 2661 1979 2392
Portionsstr. (g/maltid) 387 318 360
Energitaethed (kJ/100g) 719 640 688
Kulhydrat (E%) 44 47 45
Protein (E%) 20 20 20
Fedt (E%) 37 33 35
Fedt (g./maéltid) 27 18 23
Gront og frugt (g./méltid) 105 143 120
Salt (g./méltid) 3,8 2,8 3,4

Varm mad kontra kolde retter

Ved at opdele resultaterne pd kundernes menuvalg ses, at de kunder, der kun spiser varm mad
1 undersagelsen, 1 gennemsnit fir 52 g. frugt og grent. Det er blot lidt hgjere end de kunder,
der kun spiser smorrebred og/eller sandwich (42 g. i gennemsnit). Det pa trods af, at varm
mad giver rig mulighed for gode kulinariske oplevelser med mange grontsager. De kunder,
som velger at kombinere den varme mad eller smorrebrad/sandwich med ’grenne’ tilbud som
salat, frugt og/eller snackgrent, far i gennemsnit 154 g. frugt og grent. Det hgjeste indtag af
frugt og grent ligger hos de kunder, der kun spiser salat eventuelt med bred til (i gennemsnit
241 g.). For at tilgodese alle kundetyper er det sdledes vigtigt, at kantinerne taenker pa,
hvordan frugt og grent kan indga i alle de forskellige menutyper.

Gennemsnitlig gram frugt og gront og fedtenergiprocent pr. kantinemaltid i smorrebrod,
varm ret eller salat (alene eller i kombination). Tabellen viser analyseresultatet af 180
medarbejderes frokostmaltider

Smerre-  Varm ret Salat Smerrebrad eller varm ret i
brad (n=42) (n=20) kombination med salat eller
(n=32) andet frugt/gront (n=86)

Energi 2,5M] 2,9 MJ 1,8 MJ 2,2 MJ

Frugt og

gront 42 g. 52 g. 241 g. 154 g.

Fedtenergi 40 % 38 % 26 % 34 %

P& smorrebredssiden er der behov for at satte fokus pé fornyelse. Mens smeorrebred bidrager
med gode kostfibre fra rugbradet (rugbred er en af de mest fiberrige fodevarer 1 danskernes
kost), viser undersogelsen, at det samtidig bidrager med meget fedt og kun lidt grent. De mest
almindelige typer palag til smerrebred og sandwich, som kantinerne serverer, er: Flaeskesteg,
roastbeef, rullepolse, skinke og &g, samt leverpostej og spegepolse kun til smerrebred og
kalkun med bacon kun til sandwich.' Fedtindholdet for dette smerrebred er typisk pa 40-50
E%. I alt har kun 7 stykker smeorrebred ud af 1 alt 90 undersogte en fedtenergiprocent pa under
30. Det pa trods af, at der i undersogelsen ogsé indgér smerrebrod, som ifelge kantinernes
oplysninger er fremstillet med henblik pa at minimere fedtindholdet, for eksempel uden eller
med begranset brug af smer og mayonnaise eller andre tiltag. Sandwich indeholder typisk
mindre fedt, men indholdet af energi 1 sandwich kan alligevel vare forholdsmassigt hejt,
gennemsnitlig svarende til lidt under 3’ stk. smorrebred.

Hvad angér den varme mad, ligger fedtenergiindholdet ogsa i den heje ende, 1 gennemsnit 38
E%. Her ses dog meget store variationer 1 fedtindhold, hvor nogle retter indeholder meget fedt
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og andre mindre. Der er i mange tilfelde tale om ’skjult’ fedt, det vil sige, at det er
kantinepersonalet, der for en stor del bestemmer pa kundernes vegne.

Buffet kontra diskservering

Undersogelsen peger pa, at kantinens serveringsform, herunder prisstrukturen, kan have en
stor betydning for, hvor meget frugt og grent der spises. * For begge kon betyder det at spise i
en kantine med buffetordning, at de 1 gennemsnit spiser mere frugt og grent i forhold til de
medarbejdere, der spiste i kantiner, der benytter diskservering. I gennemsnit spiser
medarbejderne i1 kantiner med buffetordning 76 g. mere frugt og grent til frokost 1 forhold til
medarbejderne i kantiner med diskservering. Faktisk ser kantinens serveringsform ud til at
have storre betydning for, hvor meget frugt og grent der spises end kennet og dermed
indirekte den sundhedsbevidsthed, som kunderne har.

Forskellen i indtag mellem serveringssystemerne skyldes for en stor del, at medarbejderne
ved buffet 1 hgjere grad tilskyndes til at kombinere forskellige valgmuligheder og flere
dermed spiser salat, snackgrent og frugt i forbindelse med frokostmaltidet. Det er dog vigtigt
at vaere opmarksom p4, at der er kantiner bdde med buffetservering og med diskservering, der
henholdsvis serverer meget og lidt frugt og grent. Det er derfor nedvendigt, at alle typer
kantiner til stadighed arbejder pd at fremme frugt- og grontindtaget sdvel blandt salatspisere
som blandt dem, der for eksempel kun ensker den varme ret eller smorrebred. Kantiner med
diskservering kan overveje muligheden af for eksempel at salge salat eller snackgront
sammen med smerrebrad eller varm mad til en samlet favorabel pris.

I forhold til serveringsformen vil det ikke mindst ved buffetservering vere vasentligt at sikre,
at et stort udbud ikke resulterer i et meget hgjt energiindtag. Undersogelsen peger dog pé -
maske lidt overraskende - at det gennemsnitlige energiindtag for méltiderne fra
arbejdspladskantinerne med buffetservering ikke nedvendigvis er hgjere 1 forhold til
maltiderne fra arbejdspladskantinerne med diskservering. Det kunne man ellers formode, idet
det jo er ’gratis’ at tage store portioner i forhold til mindre. Det viser sig da ogsa, at
kvindernes portionssterrelser er storre ved buffetservering i forhold til diskservering. Men da
energitetheden samtidig er lavere, giver det sig ikke til udtryk 1 et samlet hojere
energiindhold. Den lavere energitethed mé formodes at skyldes det ogede indhold af frugt og
gront.

Gennemsnitlig frokostindtag for meend og kvinder, der spiser pd arbejdspladskantiner
med henholdsvis buffet og hovedsagelig diskservering.
n= antal medarbejdere, hvis frokost er blevet analyseret.

Mand Kvinder

Buffet Disk Buffet Disk

(n=56) (n=53) (n=40) (n=31)
Energy (KJ/maltid) 2482 2851 1909 2065
Portionssterrelse
(g/maltid) 388 386 345 283
Energitaethed (KJ/100 g.) 654 787 568 732
Kulhydrat (E%) 43 44 47 47
Protein (E%) 21 18 20 20
Fedt (E%) 36 38 33 33
Fedt (g./meal) 25 29 17 19
Gront og frugt (g./maltid) 143 65 174 103




References

1. Hansen, K. S. & Lassen, A. (2004) KantineMadltider - Undersogelse af udbud og
sortiment i 20 danske arbejdskantiner [in danish]. Seborg: Danmarks
Fodevareforskning.

2. Lassen, A. D. & Hansen, K. S. (2007) KantineMaltider - Ernceringsmcessig kvalitet.
Seborg: Fadevareinstituttet, Damarks Tekniske Universitet.

3. Lassen A, Hansen K & Trolle E (2007) Comparison of buffet and a la carte serving at
worksite canteens on nutrient intake and fruit and vegetable consumption. Public Health
Nutr 10, 292-297.




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /PageByPage

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Warning

  /CompatibilityLevel 1.7

  /CompressObjects /Off

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages false

  /CreateJobTicket true

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.1000

  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged

  /DoThumbnails true

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 524288

  /LockDistillerParams true

  /MaxSubsetPct 1

  /Optimize false

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness false

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments false

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Remove

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages false

  /ColorImageMinResolution 150

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 400

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages false

  /GrayImageMinResolution 150

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 400

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages false

  /MonoImageMinResolution 300

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects true

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile (Schultz-grafisk_coated_v2)

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<

    /ENU (Sidst opdateret d. 17-03-2010)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AllowImageBreaks true

      /AllowTableBreaks true

      /ExpandPage false

      /HonorBaseURL true

      /HonorRolloverEffect false

      /IgnoreHTMLPageBreaks false

      /IncludeHeaderFooter false

      /MarginOffset [

        0

        0

        0

        0

      ]

      /MetadataAuthor ()

      /MetadataKeywords ()

      /MetadataSubject ()

      /MetadataTitle ()

      /MetricPageSize [

        0

        0

      ]

      /MetricUnit /inch

      /MobileCompatible 0

      /Namespace [

        (Adobe)

        (GoLive)

        (8.0)

      ]

      /OpenZoomToHTMLFontSize false

      /PageOrientation /Portrait

      /RemoveBackground false

      /ShrinkContent true

      /TreatColorsAs /MainMonitorColors

      /UseEmbeddedProfiles false

      /UseHTMLTitleAsMetadata true

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks true

      /AddPageInfo true

      /AddRegMarks false

      /BleedOffset [

        14.173230

        14.173230

        14.173230

        14.173230

      ]

      /ConvertColors /NoConversion

      /DestinationProfileName (Schultz-grafisk_coated_v2)

      /DestinationProfileSelector /WorkingCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /ClipComplexRegions true

        /ConvertStrokesToOutlines false

        /ConvertTextToOutlines false

        /GradientResolution 300

        /LineArtTextResolution 1200

        /PresetName ([High Resolution])

        /PresetSelector /HighResolution

        /RasterVectorBalance 1

      >>

      /FormElements true

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MarksOffset 8.503940

      /MarksWeight 0.250000

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName

      /PageMarksFile /RomanDefault

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

  /SyntheticBoldness 1.000000

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [595.276 841.890]

>> setpagedevice



