


DTU

W

Vgt og portionsstarrelser
Sammensatningen af takeaway-maltider
i Danmark

Weight and portion sizes
The composition of takeaway meals
in Denmark

June 2024

Rapport af:

Marija Langwagen
Sisse Fagt

Anders Poulsen

Jette Jakobsen

Anja Pia Biltoft-Jensen

Copyright:
Hel eller delvis gengivelse af denne publikation er tilladt med kildeangivelse

Forsidefoto:
Colourbox

Udgivet af:

DTU Fgdevareinstituttet
Henrik Dams Allé

2800 Lyngby

ISBN:
978-87-7586-033-3

food.dtu.dk

DTU Fgdevareinstituttet
DTU National Food Institute



Forord

Pa vegne af Fgdevarestyrelsen har DTU Fgdevareinstituttet gennemfgrt en undersggelse af sammensatningen
af takeaway-maltider i Danmark. Projektet blev tilrettelagt af Anders Poulsen, Anja Biltoft-Jensen, Jette

Jakobsen, Marija Langwagen og Sisse Fagt.

Prgveudtagningsplanen er udarbejdet af Marija Langwagen. | de f@rste tre uger blev selve prgveudtagningen,
vejning og dokumentation af prgver varetaget af Jan Bernhards-Werge, Marija Langwagen og Ophelia Zeng
Pedersen. | de fglgende uger stod Jan Bernhards-Werge og Ophelia Zeng Pedersen for bestilling af prgver og
tilrettelaeggelse af k@rselsruter til Jetpack, som stod for afhentningen. DTU Fgdevareinstituttet varetog fortsat

prgvehandteringen.

Rapporten er udarbejdet i samarbejde med Anders Poulsen, Anja Biltoft-Jensen, Jette Jakobsen, Marija
Langwagen, Sarah Jegsmark Gibbons og Sisse Fagt. Tak til Lene Mgller Christensen for gennemlaesning af

udvalgte afsnit og faglige input.

Kongens Lyngby, maj 2024.
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Summary

According to Statistics Denmark, the average household expenditure on fast food and takeaway (in DKK per
household) has increased by 84 % since 2016 (Danmarks Statistik, 2022). Fast food meals are often energy-
dense, containing higher levels of fat, sugar, and salt, and lower levels of vitamins and minerals compared to
homemade meals (Fagt, 2006; Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011). Previous studies from other countries
indicate that frequent consumption of fast food and takeaway meals is associated with negative health

markers (Smith, et al., 2012; Donin, et al., 2018).

In 2022, the National Food Institute at DTU, in collaboration with the Danish Veterinary and Food
Administration, conducted a survey of 726 takeaway meals to determine the nutritional and food composition

of popular takeaway meals from small, independent takeaway restaurants across Denmark.

This report presents the portion weights for 22 different takeaway meals and two types of side dishes. For
each of the 22 meal types, the portion weight is provided for 15-85 dishes, and the weight of subcomponents
is provided for 5-9 dishes, where the content is described. The takeaway meals are divided into eight meal
categories: five Asian dishes, four burgers, one diiriim and two pita sandwiches, three grilled dishes including

side dishes, four pizzas, one salad, one sandwich, and one sushi menu including side dishes.

The selection of meal types is based on market data from Euromonitor International and sales data from two
digital takeaway ordering platforms in Denmark, deemed representative of sales from small, independent

takeaway restaurants across Denmark.

Sampling was conducted from April to November 2022, divided into 14 sampling periods. Each meal type was

primarily collected from all five regions of Denmark.

All meals were weighed and photographed for documentation. For all meal types, one meal from each
restaurant was purchased to separate and weigh subcomponents. Exceptions were sushi and the four types of
pizza, where it was not possible to separate the subcomponents. To determine the weight of subcomponents
separately, the meal was ordered without dressing, ketchup, mayonnaise, and similar condiments. The amount
of dressing for each meal from the same restaurant was calculated by the difference between the total weight

of the portion without dressing (sum of subcomponents) and the weight of the portions with dressing.
Portion sizes

The three Asian dishes with rice have the largest average portion sizes at 757 g, 841 g, and 849 g. The portion

size for the noodle dish Pad Thai with shrimp is 540 g.

Pizza with kebab, salad, and dressing is the only meal that approaches the size of the Asian dishes with a

portion weight of 635 g, which is 82 % larger than the Margherita pizza.

For meals considered a complete meal, the French hotdog has the lowest portion weight at 170 g, followed by
the three burgers with a single beef patty or chicken with the next smallest portion sizes at 291 g, 297 g, and
303 g, respectively. The burger with two beef patties weighs 478 g. The remaining 11 main dishes have portion

weights between 349 g and 470 g.
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Comparison with previous study

In 2004-2005, the National Food Institute conducted a similar study that included burger, pizza, diiriim, pita
sandwich, French hotdog, kebab mix, grilled chicken, and sandwiches (Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011).
The results of the study on portion weights are based on fewer meals in 2005 than in 2022. In 2005, for some
meals, either parts or all ingredients were collected separately in containers, resulting in an overestimation of

the amount, especially for dressing.

The largest differences in portion sizes are observed for kebab with fries and chicken and bacon sandwich.
From 2005 to 2022, there is an increase in portion weight of 38 % (103 g) and 36 % (110 g), respectively. This
increase is mainly due to the amount of kebab for kebab mix, which weighs 104 g more than in 2005,
corresponding to a 160 % increase. For chicken and bacon sandwich, there is an increase in all ingredients
except dressing, which may be due to an overestimation of the content in 2005. The largest increase is in the
quantity of chicken and bacon, which has increased by 77 % (55 g) and 58 % (7 g), respectively, while the

smallest increase is in the quantity of vegetables, which has only increased by 15 % (9 g) from 2005 to 2022.

For some meals, there is not much change in portion size, but there is a change in the composition of
ingredients. This is the case for grilled chicken with fries, where the content of chicken has increased by 13 %

(29 g) and the amount of fries has decreased by 22 % (43 g).

For burgers, the amount of beef has on average increased by 31 %, corresponding to about 23 g per patty.
Cheese and bacon have increased by 39 % and 53 % (7 g and 8 g), respectively. The bread has increased by 7 %
(7 g), while the amount of vegetables has decreased by 24 % (16 g). However, there is no significant change in
portion size, which may be due to an overestimation of dressing in 2005, where the amount is recorded to be

73 g, which is twice as much as the estimated amount in 2022.
Weight of subcomponents and Dietary Guidelines

To assess the nutritional composition of takeaway meals, an illustration of the recommended proportions of
the diet that should come from each food group according to the Official Dietary Guidelines is used

(Fgdevarestyrelsen, 2022).
Vegetables and fruits

Vegetables and fruit represent 41 % of the diet according to the Danish Dietary Guidelines, with a
recommended intake of 600 g per day, of which at least half should be vegetables, especially high-fiber
vegetables. 16 meals contain vegetables as a regular part of the meal. Butter Chicken and French hotdog do
not contain any vegetables, and neither do Margherita pizza and pepperoni pizza, except for tomato sauce.
Kebab pizza contains salad, tomato, and cucumber, and Hawaii pizza contains pineapple. Sushi also contains

vegetables in the form of avocado, cucumber, and spring rolls contain a filling of vegetables and glass noodles.

Chicken salad contains the highest proportion of vegetables at 62 % (253 g). The proportion of vegetables for
the remaining 12 meals ranges from 12-28 % (47-231 g). Stir-fried dished with vegetable contains the highest

proportion of 28 % vegetables (231 g), and the lowest proportion of 12 % (56 g) is found in the burger with two
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beef patties. The remaining three burgers are at the lower end with an average content of 48 g (16-17 %). The

diridim and pita sandwiches have an average content of 78 g (17-20 %).

Salad is added to just over half of the grilled dishes; grilled chicken and kebab mix. Salad accounts for 16 % (82
g) and 22 % (96 g) of these dishes, respectively.

Potatoes and cereal products

Potatoes and cereal products represent the second largest proportion of the diet according to the Danish
Dietary Guidelines (32 %). The Official Dietary Guidelines primarily recommend choosing whole grain. The
Asian dishes consist of either 35-40 % rice (282-317 g) or 74 % noodles (404 g). The grilled dishes consist of 44-
56 % fries (199 g), and the remaining takeaway meals consist of 26-46 % bread (74-188 g), with the French
hotdog having the lowest amount at 74 g due to its smaller portion size, and the diirim and pita sandwiches
having the highest proportion at 39-46 % and the highest content corresponding to 180-188 g. None of the

takeaway meals contained whole grain varieties.
Fish and meat

Fish and meat represent 7 % of the diet according to the Danish Dietary Guidelines. It is recommended to
reduce meat intake and instead choose legumes and fish. It is recommended to limit intake of meat from four-
legged animals and processed meat, and to primarily choose meat with a maximum of 10 % fat. The examined
takeaway meals generally have a large proportion and high content of meat, typically chicken or beef. Six
takeaway meals contain chicken. Grilled chicken with fries has the highest proportion of chicken (without
bones) at 56 % (247 g). The other five meals (Butter Chicken, chicken curry, chicken burger, sandwich, and

salad) have a proportion of 19-35 % chicken (103-176 g).

11 meals contain meat from four-legged animals, either as minced or pieces of beef/kebab or processed meat
products such as sausage, ham, bacon, and pepperoni. For the eight dishes that contain either beef or kebab,
the proportion of meat is 19-44 % (94-189 g). The stir-fried dish with beef contains the lowest proportion of
beef at 19 % (163 g). The lowest content is in the burger with one patty and cheese at 94 g (32 %), and the
highest content of beef is in the burger with two patties, cheese, and bacon at 189 g (41 %). Additionally, an
average bacon content of 23 g is added. The French hotdog contains 39 % sausage (66 g). The other processed
meat products are found on pepperoni pizza and Hawaii pizza. Two meals in this study contain fish or shellfish.

This applies to Pad Thai with a proportion of shrimp at 9 % (49 g) and sushi, which contains salmon or shrimp.
Nuts, seeds, and vegetables oils

Nuts, seeds, and vegetable oils together represent 5 % of the diet according to the Danish Dietary Guidelines,
with a recommended daily intake of one to two tablespoons of seeds and 30 grams of nuts. There is only a
limited amount of nuts and seeds in takeaway meals in general. Seeds and nuts are found in the Asian dishes,
but only in 12 out of 30 meals. The largest amount is in two stir-fry dishes with beef, which contains 36 g (4 %)

and 74 g (9 %) cashew nuts, respectively. Five of the twelve meals are Pad Thai, which contains 3-28 g (1-5 %)
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peanuts. The remaining five meals containing nuts are Butter Chicken, which primarily contains almonds. In

addition to this, sesame seeds are typically part of an inside-out maki roll and the classic burger bun.
Legumes

Legumes represent 7 % of the diet according to the Danish Dietary Guidelines (32 %). It is recommended to
consume approximately 100 g of cooked legumes per day. The content of legumes in takeaway meals is
limited. The largest proportion is found in pita sandwiches with falafel, where there is an average of 23 %
falafel (88 g). Additionally, there are 18 g and 30 g of edamame beans in two of the eight salads. Legumes are

also found in some of the Asian dishes such as bean sprouts in a Pad Thai.
Dairy products and eggs

Dairy products and eggs represent 8 % of the diet according to the Danish Dietary Guidelines (32 %). In a
healthy diet, the intake of cheese can be up to 20 g per day. Traditional takeaway dishes such as burgers and
pizza often contain cheese. For example, burgers with cheese contain between 6-8 % (19-29 g). The amount of
cheese on pizza is also considered significant. Four out of eight salads contained an average of 28 g of cheese,

equivalent to 3 % in the form of mozzarella, feta cheese, and grated cheese.
Conclusion

The study shows that takeaway meals typically have large portions with a high content of meat and cereal
products (though rarely whole grains) and a low content of vegetables and legumes. There is an increase in the
consumption of takeaway, which since 2005 tends to contain more meat, cheese, and bacon and fewer
vegetables. This underscores the need for increased attention and updated knowledge about the portion sizes

and nutritional composition of takeaway meals.
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Resumé

| fglge Danmarks Statistik er husstandens gennemsnitlige forbrug af fastfood og takeaway (kr. pr. husstand)
steget med 84 % siden 2016 (Danmarks Statistik, 2022). Fastfood-maltider er ofte energitaette, har et hgjere
indhold af fedt, sukker og salt og et lavere indhold af vitaminer og mineraler end hjemmelavede maltider (Fagt,
2006; Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011). Tidligere undersggelser fra andre lande indikerer, at et hyppigt
forbrug af fastfood og takeaway mad er forbundet med negative sundhedsmaessige markgrer (Smith, et al.,

2012; Donin, et al., 2018).

DTU Fgdevareinstituttet gennemfgrte i samarbejde med Fgdevarestyrelsen i 2022 en undersggelse af 726
takeaway-maltider for at bestemme ernzrings- og fégdevaresammensaetningen i populaere takeaway-maltider

fra sm3, selvstaendige takeaway-restauranter i hele Danmark.

Denne rapport praesenterer portionsvaegten for 22 forskellige takeaway-maltider og to typer af tilbehgr. For
hver af de 22 maltidstyper er portionsvaegten oplyst for 15-85 retter, og veegten af delkomponenter er oplyst
for 5-9 retter, hvortil indholdet er beskrevet. Takeaway-maltiderne er inddelt i otte maltidskategorier: fem
asiatiske retter, fire burgere, en dirimrulle og to pitabrgd, tre grillretter inkl. tilbehgr, fire pizzaer, en salat, en

sandwich og en sushimenu inkl. tilbehgr.

Valget af maltidstyper er baseret pa markedsdata fra Euromonitor International samt salgsdata fra to digitale
takeaway-bestillingsplatforme i Danmark, hvor data vurderes at vaere repraesentative for salg fra sm3,

selvstaendige takeaway-restauranter i hele Danmark.

Prgveudtagningen er foretaget i perioden fra april til november 2022 fordelt over 14 prgveudtagninger. Hver

maltidstype er som udgangspunkt indsamlet fra alle fem regioner i Danmark.

Alle maltider er vejet og fotograferet som dokumentation. For alle maltidstyper blev ét maltid fra hver
restaurant indkgbt med det formal at adskille og veje delkomponenter. Undtaget er sushi og de fire typer af
pizza, hvor det ikke var muligt at adskille delkomponenterne. For at kunne bestemme vaegten af
delkomponenter separat blev maltidet bestilt uden dressing, ketchup, mayonnaise og lignende. Mangden af
dressing for hvert maltid fra samme restaurant blev beregnet ved differencen mellem totalvaegten for

portionen uden dressing (sum af delkomponenter) og vaegten af portionerne med dressing.
Portionsstgrrelser

De tre asiatiske retter med ris har de stgrste gennemsnitlige portionsstgrrelser pa 757 g, 841 g og 849 g.

Portionsstgrrelsen for nudelretten Pad Thai med rejer er 540 g.

Pizza med kebab, salat og dressing er det eneste maltid, som naermer sig stgrrelsen for de asiatiske retter med

en portionsvaegt pa 635 g, hvilket er 82 % stgrre end pizza Margherita.

For de retter, som anses for at vaere et helt maltid, har den franske hotdog den laveste portionsvaegt pa 170 g,
hvorefter de tre burgere med en enkelt oksekgdsbgf eller kylling har de naestmindste portionsstgrrelser pa
henholdsvis 291 g, 297 g og 303 g. Burgeren med to oksek@dsbgffer vejer 478 g. De gvrige 11 hovedmaltider
har en portionsvaegt pad mellem 349 g og 470 g.
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Sammenligning med undersggelse fra 2005

12004-2005 gennemfprte DTU Fgdevareinstituttet en lignende undersggelse, der inkluderede burger, pizza,
dirimrulle, pitabrgd, fransk hotdog, kebabmix, grillkylling og sandwich (Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011).
Undersggelsens resultater for portionsvaegt beror pa faerre maltider i 2005 end i 2022. 1 2005 blev der for visse
maltider valgt at indsamle enten dele eller alle ingredienser separat i beholdere, hvilket resulterede i en

overestimering af maengden fra isaer dressing.

De stg@rste forskelle i portionsst@rrelser observeres for kebab med pommes frites og sandwich med kylling og
bacon. Fra 2005 til 2022 ses en gget portionsvaegt pa henholdsvis 38 % (103 g) og 36 % (110 g). Denne stigning
skyldes primaert mangden af kebab for kebabmix, som vejer 104 g mere end i 2005, svarende til en stigning pa
160 %. For sandwich med kylling og bacon er der en stigning i alle ingredienser undtagen dressing, hvilket kan
skyldes en overestimering af indholdet i 2005. Den stgrste stigning ses i mangden af kylling og bacon, som er
steget med henholdsvis 77 % (55 g) og 58 % (7 g), mens den mindste stigning ses i maengden af grgntsager,
som kun er steget med 15 % (9 g) fra 2005 til 2022.

For enkelte maltider ses der ikke den store aendring i portionsstgrrelsen, men derimod ses en a&ndring i
maltidets sammensatning af ingredienser. Dette er tilfeldet for grillkylling med pommes frites, hvor indholdet

af kylling er steget med 13 % (29 g) og mangden af pommes frites er faldet med 22 % (43 g).

For burgerne er mangden af oksek@d i gennemsnit steget med 31 %, svarende til ca. 23 g per bgf. Ost og
bacon er steget med henholdsvis 39 % og 53 % (7 g og 8 g). Brgdet er steget med 7 % (7 g), mens mangden af
grontsager er faldet med 24 % (16 g). Der ses dog ingen st@rre &ndring i portionsstgrrelse, hvilket kan skyldes
en overestimering af dressing i 2005, hvor maengden er registreret til at vaere 73 g, hvilket er dobbelt sa meget

som den estimerede maengde i 2022.
Vaegt af delkomponenter og Kostradscirklen

For at vurdere takeaway-maltidernes ernaeringsmaessige sammensatning anvendes Kostradscirklen, som
illustrerer hvor stor en del af kosten, der ifglge De officielle Kostrad bgr komme fra hver fgdevaregruppe (i

tilberedt maengde) i forhold til de andre (Fgdevarestyrelsen, 2022).
Gregntsager og frugt

Grontsager og frugt udggr den stgrste andel af Kostradscirklen (41 %), og det anbefales at indtage 600 g om
dagen, hvoraf mindst halvdelen bgr vaere grgntsager, iseer grove grgntsager. 16 maltider indeholder
grentsager som en fast del af maltidet. Butter Chicken og fransk hotdog indeholder ingen grgntsager. Pizza
Margherita og pizza pepperoni indeholder heller ikke grgntsager ud over tomatsovs. Pizza med kebab
indeholder salat, tomat og agurk, og pizza Hawaii indeholder ananas. Sushi indeholder ligeledes grgntsager i

form af avocado, agurk, og forarsruller indeholder fyld af grgntsager og glasnudler.

Salat med kylling indeholder den stgrste andel af grgntsager pa 62 % (253 g). Andelen af grgntsager for de
gvrige 12 maltider er 12-28 % (47-231 g). Wokret med grgntsager indeholder en andel pa 28 % (231 g), og den

mindste andel pa 12 % (56 g) findes i burgeren med to oksekpdsbgffer. De gvrige tre burgere ligger i den lave
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ende med et gennemsnitsindhold pa 48 g (16-17 %). Durtmrullen og pitabrgdene har et gennemsnitsindhold
pa 78 g (17-20 %).
Der er tilfgjet salat til lidt over halvdelen af grillretterne; grillkylling og kebabmix. Salat udggr for disse retter en

andel pa henholdsvis 16 % (82 g) og 22 % (96 g).
Kartofler og kornprodukter

Kartofler og kornprodukter udggr den naeststgrste fgdevaregruppe i Kostradscirklen (32 %). De officielle
Kostrad anbefaler primaert at vaelge fuldkornsvarianter. De asiatiske retter bestar af enten 35-40 % ris (282-
317 g) eller 74 % nudler (404 g). Grillretterne bestar af 44-56 % pommes frites (199 g), og de @vrige takeaway-
maltider bestar af 26-46 % brgd (74-188 g), hvoraf den franske hotdog i kraft af en mindre portionsstgrrelse
har den laveste maengde pa 74 g, og durtimrulle og pitabrgd har den stgrste andel pa 39-46 % og det hgjeste

indhold svarende til 180-188 g. Ingen af de undersggte takeaway-maltider indeholdte fuldkornsvarianter.
Fisk og ked

Fisk og ked udger tilsammen 7 % af Kostradscirklen. Det anbefales at skaere ned pa kgdet og i stedet vaelge
baelgfrugter og fisk. Det anbefales at begraense indtaget af kgd fra firbenede dyr og forarbejdet kgd samt
primaert at vaelge kgd med max 10 % fedt. De undersggte takeaway-maltider har generelt en stor andel og et
hgjt indhold af kad, typisk kylling eller oksekgd. Seks takeaway-maltider indeholder kylling. Grillkylling med
pommes frites har den stgrste andel af kylling (uden ben) pa 56 % (247 g). De gvrige fem maltider (Butter

Chicken, kylling i karry, kyllingeburger, sandwich og salat) har en andel pa 19-35 % kylling (103-176 g).

11 maltider indeholder kgd fra firbenet dyr, enten som hakket eller stykker af oksekgd/kebab eller
forarbejdede kgdprodukter sasom pglse, skinke, bacon og pepperoni. For de otte retter, som indeholder enten
oksekgd eller kebab, er andelen af kgd pa 19-44 % (94-189 g). Wokret med oksek@d indeholder den laveste
andel pa 19 % (163 g). Det laveste indhold findes i burgeren med én bgf og ost pa 94 g (32 %), og det hgjeste
indhold af oksekgd findes i burgeren med to bgffer, ost og bacon pa 189 g (41 %). Hertil kan tillzegges et
gennemsnitligt indhold af bacon pa 23 g. Den franske hotdog indeholder 39 % pglse (66 g). De @gvrige
forarbejdede kg@dprodukter findes pa pizza pepperoni og pizza Hawaii. To maltider i denne undersggelse
indeholder fisk eller skaldyr. Dette geelder Pad Thai med en andel af rejer pa 9 % (49 g) og sushi, som

indeholder laks eller reje.
Ngdder, frg og planteolier

Ngdder, frg og planteolier udggr tilsammen 5 % af Kostradscirklen, og det anbefales at inkludere én til to
spiseskefulde frg samt 30 gram ngdder i den daglige kost. Der er kun en begraenset mangde ngdder og frg i
takeaway-retter generelt. Frg og ngdder findes i de asiatiske retter, men kun i tolv ud af 30 af maltiderne. Den
stgrste maengde er i to wokretter med oksekgd med henholdsvis 36 g (4 %) og 74 g (9 %) cashewngdder. Fem
af de tolv maltider er Pad Thai, som indeholder 3-28 g (1-5 %) peanuts. De sidste fem maltider, der indeholder
ngdder, er Butter Chicken, som primaert indeholder mandler. Ud over dette er sesamfrg typisk en del af en

inside-out makirulle og den klassiske burgerbolle.
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Baelgfrugter

Bzelgfrugter udggr 7 % af Kostradscirklen. Det anbefales at indtage ca. 100 g tilberedte balgfrugter om dagen.

Indholdet af baelgfrugter i takeaway-maltider er begraenset. Den stgrste andel findes i pitabrgd med falafel,
hvor der i gennemsnit er 23 % falafel (88 g). Herudover er der 18 g og 30 g edamamebgnner i to af de otte

salater. Baelgfrugter er ogsa i nogle af de asiatiske retter sdsom bgnnespirer i en Pad Thai.
Mejeriprodukter og g

Mejeriprodukter og aeg udggr tilsammen 8 % af Kostradscirklen. | en sund kost kan indtaget af ost udggre op til
20 g om dagen. Traditionelle takeaway-retter, som burger og pizza, indeholder ofte ost. For eksempel
indeholder burgerne med ost mellem 6-8 % (19-29 g). Mangden af ost pa pizza vurderes ogsa at veaere
betydelig. Fire ud af otte salater indeholdt i gennemsnit 28 g ost, svarende til 3 % i form af mozzarella,

salattern og revet ost.
Konklusion

Undersggelsen viser, at takeaway-maltider typisk er store portioner med et hgjt indhold af ked og
kornprodukter (dog sjeeldent fuldkorn) og et lille indhold af grgntsager og baelgfrugter. Der er en stigning i
forbruget af takeaway, som siden 2005 har tendens til at indeholde mere kgd, ost og bacon og mindre
grgntsager. Dette understreger behovet for gget opmaerksomhed og opdateret viden om takeaway-maltiders

portionsstgrrelser og ernaeringsmaessige sammensatning.
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1 Indledning

| fglge Danmarks statistik er husstandens gennemsnitlige forbrug af fastfood og takeaway (kr. pr. husstand)
steget med 84 % siden 2016 (Danmarks Statistik, 2022). En tidligere undersggelse fortaget af DTU
Fgdevareinstituttet har vist, at fastfood-maltider ofte er energitaette; de har et hgjere indhold af fedt,
maettede fedtsyrer, sukker og salt samt et lavere indhold af vitaminer og mineraler end hjemmelavede
maltider (Fagt, 2006; Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011). Tidligere undersggelser fra andre lande indikerer, at
et hyppigt forbrug af fastfood og takeaway-mad er forbundet med negative sundhedsmaessige markgrer,
inklusive gget risiko for hgjt blodtryk, insulinresistens, diabetes, fedme og metabolisk sygdom (Smith, et al.,

2012; Donin, et al., 2018).

Den private foodservice-industri (caféer/barer, restauranter, cafeterier, kiosker og tankstationer) oplevede fgr
Covid-19 en vaekst pa 59 % over en tidrig periode (2009-2019), men havde i Igbet af 2020 et markant fald i
omsaetningen pa 20 % som fglge af den tvungne nedlukning (Euromonitor International, 2022a). Tiltag som
takeaway-lgsninger var for mange af branchens aktgrer en livsvigtig salgskanal, hvilket betgd. at salg af
takeaway-maltider fra 2019-2020 steg med 40 % (Euromonitor International, 2022b). Ifglge Euromonitor er
salget af mad- og drikkevarer til forbrugere uden for hjemmet genoprettet, og omsaetningen er steget med 21
% siden 2019 (Euromonitor International, 2022b).

En analyse fra Landbrug & Fgdevarer fra 2021 bekraefter, at danskerne har taget takeaway-lgsningen til sig. To
ud af tre danskere (62 %) rapporterer at have spist takeaway mindst én gang i de seneste 14 dage, hvilket er en
stigning pa 11 procentpoint sammenlignet med 2019 (Landbrug & Fgdevarer, 2021). Det sandsynligt at antage,
at takeaway-mad udggr en stgrre andel af danskeres kost i dag sammenlignet med tidligere, og derfor er der
behov for opdateret viden om naeringsstofindhold og fedevaresammensaetning af maltider pa takeaway-
markedet, iszer fra sma, selvsteendige virksomheder, som bidrager med 36 % af salget fra takeaway-
restauranter (Euromonitor International, 2021a). Denne viden skal bl.a. anvendes til forskning, dialog og

radgivning om sundere maltidslgsninger til danskerne.

Undersggelsen af takeaway-maltider i Danmark blev gennemfgrt i 2022 af DTU Fgdevareinstituttet i
samarbejde med Fgdevarestyrelsen. Projektets formal er at bestemme ernzerings- og
fegdevaresammensatningen i populaere takeaway-maltider fra sma, selvstaendige takeaway-restauranter i hele
Danmark. Denne rapport praesenterer data for portionsstgrrelser og vaegt af delkomponenter i 22 takeaway-
maltider og to typer af tilbehgr, inddelt i otte maltidskategorier. Naeringsstofindhold af maltiderne
praesenteres i rapporten 'Naeringsstofindhold i takeaway-maltider’, og data publiceres i Frida

(frida.fooddata.dk).
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2 Definition og afgreensning

Vi anvender i dette projekt betegnelsen takeaway-maltider for de retter, der indgar i undersggelsen. Udover
traditionelle fastfoodmaltider sasom pizza, burger m.m. omfatter undersggelsen ogsa andre takeaway-
maltider sasom salat, sandwich, sushi og andre asiatiske retter.

Vi anvender betegnelsen takeaway-restauranter for de udsalgssteder, som tilbereder maltiderne og salger
dem til at tage med hjem. Takeaway-restauranter er defineret som restauranter med begraenset service, hvor
stgrstedelen af salget er enten takeaway, drive-through og/eller hjemmelevering (Euromonitor International,
2021b).

Denne undersggelse er begraenset til at omfatte sma, selvsteendige takeaway-restauranter, da fastfoodkader
som f.eks. McDonald’s og Burger King har data for maltidssammensatningen tilgeengelige. Ifglge Euromonitor
bidrager fastfoodkaeder med 64 % af salget fra takeaway-restauranter. De gvrige 36 % kommer fra sma,

selvstaendige virksomheder (Euromonitor International, 2021a).

3 Prgvemateriale

Prgvematerialet er takeaway-maltider indsamlet fra sma, selvstaendige takeaway-restauranter fordelt i hele
Danmark, med undtagelse af fransk hotdog, som primaert er udtaget fra tankstationer. Prgvematerialet
omfatter 22 takeaway-maltidstyper og to typer af tilbehgr (pommes frites i to stgrrelser og tangsalat), der er
vurderet til at vaere de mest almindelige i Danmark (se afsnit 3.1).

Hver af de 22 maltidstyper er indkgbt fra seks til ni takeaway-restauranter i hele Danmark. Udsalgssteder for
hvert maltid er vist i bilag 1. Hos hver af de seks til ni restauranter er der indkgbt 2-14 retter af samme
maltidstype. Nar begrebet prgve anvendes, refereres der til et antal retter af samme maltid fra samme
restaurant. Hver ret refereres til som en enhed. En prgve bestar derfor af 2-14 enheder. Arsagen til dette er, at

der for analyse af naeringsstofindhold i en prgve er behov for en bestemt maengde.
Illustration 1 viser ss mmenhangen mellem de forskellige begreber for prgvematerialet, anvendt i daglig tale

og fagsprog. Maltidstypen Butter Chicken med og uden ris er anvendt som eksempel.

Prgvematerialet for de 22 maltidstyper omfatter i alt 15-85 enheder fra seks til ni restauranter. De to typer af
tilbehgr bestar af 12-28 enheder indkgbt fra otte forskellige restauranter (tabel 1). Antallet af sushienheder er
ikke specificeret, da der fra hver af de otte restauranter er indkgbt fem udvalgte sushivarianter (52-56 stykker),

som senere anvendes til at estimere portionsstgrrelsen for en typisk sushimenu til én person.
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Illustration 1. Prgvemateriale for mdltidet Butter Chicken, hvor begreber er beskrevet som anvendt i daglig tale (turkis) og fagsprog (grd).
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3 portioner af Butter Chicken med ris

3 enheder af Butter Chicken med ris
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2 portioner af Butter Chicken med ris

2 enheder af Butter Chicken med ris

3 portioner af Butter Chicken
3 enheder af Butter Chicken

8 restauranter

21 portioner af Butter
Chicken

... heraf 15 portioner med
ris

=

8 prgver
21 enheder af Butter
Chicken

... heraf 15 enheder med
ris

~

Tabel 1. De 22 mdltidstyper som indgdr i projektet, inddelt i otte kategorier. Antal prgver og enheder for hver méltidstype samt vaegten for

det mindste og st@rste maltid i gram.

Kategori Type Antal prgver  Antal enheder Min (g) Maks (g)
Asiatiske retter  Butter Chicken med ris 6 15 588 917
Fordrsruller med grgntsager 8 85 79 127
Kylling i rgd karry med ris 9 22 703 1096
Pad thai med rejer 7 17 278 760
Wokret med oksekgd og ris 8 21 693 1280
Burger Burger med kylling og ost 6 24 188 366
Burger med oksekgd 8 32 211 392
Burger med oksekgd og ost 8 62 226 363
Burger med oksekgd, ost og bacon 8 20 368 630
Dirimrulle Dirimrulle med kebab 6 18 360 568
Pitabrgd Pitabrgd med falafel 7 24 233 497
Pitabrgd med kebab 7 24 287 496
Grillretter Fransk hotdog 8 52 138 288
Kebab med pommes frites 6 44 262 629
Grillkylling (uden ben) med pommes frites 8 42 329 568
Tilbehgr Pommes frites, lille 8 12 167 376
Pommes frites, stor 8 28 214 410
Pizza Pizza Margherita 8 52 248 486
Pizza med kebab, salat og dressing 8 18 480 752
Pizza med pepperoni 8 25 312 464
Pizza med skinke og ananas (Hawaii) 8 19 356 549
Salat Salat med kylling 8 27 283 628
Sandwich Sandwich med kylling og bacon 8 24 326 615
Sushi Sushimenu 8 = 375 465
Tilbehgr Tangsalat 8 19 118 285
lalt 190 726
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3.1 Udveelgelsen af takeaway-maltider

Valget af maltidstyper i projektet er baseret pa markedsdata fra Euromonitor International samt salgsdata fra
to digitale takeaway-bestillingsplatforme i Danmark: Hungry (nu Foodora) og Wolt, som er de naest- og
tredjestgrste udbydere af takeaway-platforme i Danmark med en samlet markedsandel pa 18-26 % (Leonhard,
2019). Viforspgte ogsa at indhente data fra Just Eat, som er den stgrste udbyder i Danmark, men de var ikke i
stand til at afsaette ressourcer til projektet.

Euromonitors data for restauranttypernes andel pa foodservice-markedet blev anvendt til at skabe et overblik
over, hvilke maltidstyper der blev solgt fra sma, selvsteendige takeaway-restauranter, og til at give indsigt i
takeaway-markedet generelt (Euromonitor International, 2022a). Salgsdata fra de to takeaway-platforme, blev
anvendt til at fa et indblik i, hvilke maltider der er de mest populaere. Data fra Hungry og Wolt er udelukkende
fra online salg af takeaway, som i 2022 udgjorde 16 % af det samlede salg fra takeaway-restauranter
(Euromonitor International, 2022c).

Hungry har et lokalt fokus og har derfor samarbejde med restauranter i flere byer end Wolt, som i 2021
omfattede 13 byomrader. Wolt har samarbejde med 2500-3000 restauranter, sammenlignet med Hungry, som
har 1500 restauranter (Stavnsbjerg, 2023).

En undersggelse fra DTU Skylab Foodlab viser, at muligheden for bestilling af levering via takeaway-platforme,
gor, at udbyderne gger den geografiske tilstedevaerelse til stgrre dele af Danmark og derfor daekker et mere
repraesentativt salg af takeaway (Skovgaard, Flore, & Oehmen, 2021). Figur 1 viser den geografiske

tilstedevaerelse af de tre stgrste udbyder af takeaway-platforme i Danmark i 2020.

Figur 1. Just Eats, Hungrys og Wolts geografiske tilstedeveerelse i Danmark i 2020 (Skovgaard, Flore, & Oehmen, 2021).
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Til denne undersggelse leverede Wolt data for den procentvise bestillingsfordeling pa restauranttyper i de 13
omrader, hvor de var repraesenteret i fgrste halvdel af 2021 (Wolt, 2021). Dette er en udvidelse af fire
omrader (Helsinggr, Hgrsholm-Rungsted, Horsens, Kolding) siden DTU Skylab Foodlabs undersggelse (figur 1).
Data gav indblik i eventuelle geografiske forskelle i salg af maltidstyper, hvilket ofte er betinget af
tilstedevaerelsen af typen af takeaway-restaurant.

Takeaway-platformene Hungry og Wolt leverede begge data for den procentvise fordeling af bestillinger i

2021, baseret pa restauranternes hovedkategorier og det procentvise salg af maltidskategorier, hvilket gav os
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indsigt i de mest populaere takeaway-maltider (Wolt, 2021; Hungry, 2021). Pa dette tidspunkt var det via Wolt,
og i mindre grad via Hungry, muligt at bestille fra McDonald’s og Burger King. 31 % af salget via Wolt kom fra
burgerrestauranter, sammenlignet med 9,6 % fra Hungry. Med bevidstheden om, at en betydelig del af salget
fra burgerrestauranter kom fra disse to kaeder, vurderes data at veere repraesentative for salg fra sm3,
selvstaendige takeaway-restauranter i hele Danmark.

Undersggelsen af portionsstgrrelsen for sushi kraever, at en typisk portion defineres, da et maltid typisk bestar
af et varieret antal af forskellige sushi-varianter. For at standardisere prgvematerialet sammensatte vi en
menu til én person med de mest almindelige sushi-varianter, ud fra en analyse af 238 menuer med under 30
stykker sushi fra 49 restauranter i alle fem regioner i Danmark via Just Eat-platformen. Resultatet af

undersggelsen fremgar af afsnit 5.8.1.

4 Prgveudtagning

Hver maltidstype er udtaget med henblik pa at vaere sa repraesentativ som muligt i forhold til befolkningstallet
og er som udgangspunkt blevet indsamlet fra alle fem regioner i Danmark. Antallet af restauranter, hvorfra
prgverne er udtaget, er bestemt ud fra den procentvise fordeling af den danske befolkning i de fem regioner
(se tabel 2). Denne fordeling er gaeldende for alle prgver, bortset fra sushi, som er markant mere populaert i
Region Hovedstaden, hvorfor hovedparten af prgveudtagningen er foretaget her (Coop Analyse, 2022). Fransk
hotdog er primaert udtaget fra tankstationer, hvilket af logistiske arsager er indsamlet i Region Hovedstaden,

da det er vurderet, at der ikke er geografiske forskelle pa en fransk hotdog fra samme kaede.

Tabel 2. Fordeling af antallet af pr@ver (restauranter) for hvert mdltid efter befolkningstal i de fem regioner (Danmarks Statistik, 2021c).

Region Befolkningstal  Antal prgver
Region Hovedstaden 1,9 mio 2
Region Midtjylland 1,3 mio 2
Region Syddanmark 1,2 mio 2
Region Sjzelland 0,8 mio 1
Region Nordjylland 0,6 mio 1

De kommuner, som er udvalgt til preveudtagning, er valgt pa baggrund af fglgende kriterier:

e Den stgrste kommune i hver af de fem regioner (Aalborg, Kgbenhavn, Odense, Roskilde og Aarhus).

e Hvis ngdvendigt, er de naeststgrste kommuner inkluderet. Kommuner, som dakkes af Wolt, er
prioriteret (f.eks. ved at inkludere Horsens i Region Midtjylland og Kolding i Region Syddanmark).

e  Mindre kommuner kan vaere inkluderet i enkelte regioner for at fa en stgrre spredning i regionerne
(f.eks. ved at inkludere Herning i Region Midtjylland og Hgrsholm og Fredensborg i Region
Hovedstaden).

Der er udvalgt flere kommuner i Region Hovedstaden, da det er den mest befolkningstaette region og den
region, hvor takeaway er mest populzert (Jensen, Davidsen, Ekholm, & Christensen, 2018). Ud over Region
Hovedstadens stgrste kommuner, Kgbenhavn og Frederiksberg, har vi ogsa inkluderet flere kommuner fra
yderkanten af Hovedstadsomradet og Nordsjaelland. Kort over de omrader, som er udvalgt til prgveudtagning,
er vist i figur 2.
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Figur 2. Danmarkskort med markering af de udvalgte omrdder for prgveudtagning.

Udveelgelseskriterierne for de enkelte udsalgssteder inkluderer faktorer som tilgeengelighed, herunder
muligheden for at indsamle flere maltider fra det samme sted, samt logistiske hensyn som dbningstider og
beliggenhed. Prgveudtagningen af takeaway-maltider er foretaget i perioden fra april til november 2022
fordelt over 14 prgveudtagninger i ugerne 17-18, 20, 25-27, 36-38, 40-41 og 43-45. Indsamlingen af maltiderne
foregik i de fgrste tre uger (uge 17, 18 & 20) i Region Hovedstaden og blev varetaget af DTU
Fgdevareinstituttet, mens afhentningen i de gvrige regioner blev foretaget af firmaet Jetpack. DTU
Fgdevareinstituttet stod for bestilling af maltiderne og planlaegning af kgrselsruter til Jetpack. Udsalgsstederne

og udtagningstidspunktet for hvert maltid er vist i bilag 1.

4.1 Afvigelser fra prgveudtagningsplanen

Fire maltidstyper afviger fra den oprindelige fordeling af prgver (restauranter) i regionerne, da maltiderne ikke
kunne kgbes fra en takeaway-restaurant i regionen i det geeldende tidsrum. Dette omfattede Butter Chicken
fra Region Nordjylland samt dirimrulle med kebab og pitabrgd med kebab og falafel fra Region Syddanmark.
| tilfelde af at prgveudtagningen pa dagen ikke kunne foretages som planlagt, f.eks. ved fejl eller afvisning af
ordren, blev prgven planlagt udtaget i én af de efterfglgende uger. Dette resulterede i, at en til to prgver fra ti
maltidstyper er indsamlet i en region forskellig fra den planlagte. Dette har ogsa medfgrt, at flere af prgverne
er udtaget ved restauranter med et stgrre udbud, hvilket i enkelte tilfaelde afviger fra definitionen af en
takeaway-restaurant, som en restauranter med begraenset service, hvor stgrstedelen af salget er enten
takeaway, drive-through og/eller hjemmelevering.

Ni prgver er udgaet ved databearbejdning, da der for to af prgverne var fejl i vejningen af portionsstgrrelser
(dirimrulle med kebab og kebabmix), og det for syv af prgverne viste sig, at maltidets sammensatning ikke

var i overensstemmelse med kriterierne for maltidet. Dette geelder diirimrulle og pitabrgd, som ikke var
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bestilt som hjemmelavet, Pad Thai med rejer, som var bestilt med kylling, burger med kylling og ost, som var
uden ost og kylling i rgd karry, som var bestilt som kylling i gul karry.

Afvigelserne fra prgveudtagningsplanen betyder derfor, at der for syv maltidstyper er mindre end otte prgver.
For kylling i r@d karry er udtaget to ekstra prgver, hvilket betyder, at der er i alt ni prgver af denne ret. Dette
betyder ligeledes, at ti maltidstyper ikke er udtaget efter den planlagte fordeling i de fem regioner, og at otte
af maltidstyperne ikke er udtaget i Region Sjalland, én ikke er udtaget i Region Nordjylland, og at én
maltidstype hverken er udtaget fra Region Sjalland eller Nordjylland. Se udsalgsstederne for hvert maltid i

bilag 1.

4.2 Prgvehandtering og dokumentation

Maltiderne blev efter afhentning i takeaway-restauranter transporteret til DTU Fgdevareinstituttet, hvor de
blev modtaget i den originale indpakning. Efter modtagelse blev prgverne, som bestod af flere maltider fra
samme restaurant, registreret og gennemgaet for fejl, hvorefter de blev placeret i kglerum ved 4 grader indtil
videre prgvehandtering.

Alle maltider er fotograferet som dokumentation. Et maltid fra hver prgve er ydermere fotograferet, som den
vil se ud serveret pa en tallerken. Hertil er maltidet fotograferet dbent, sa indholdet fremgar sa tydeligt som
muligt (se billede 1). Til fotograferingen er der anvendt en hvid tallerken (@ 27 cm) samt et maleband til

angivelse af stgrrelsesforhold.

Billede 1. Dokumentation af henholdsvis burger med kylling og ost og fransk hotdog.

4.3 Veegt af portionsstgrrelser

Alle enheder i en prgve er dokumenteret ved vejning. Til vejningen blev anvendt en kalibreret vaegt med ét
decimals ngjagtighed pa DTU Fgdevareinstituttet.

Maltider bestdende af et hovedelement med tilhgrende ris (Butter Chicken, kylling i karry og wokret med
oksekgd) eller pommes frites (kebabmix og grillkylling) blev vejet hver for sig for senere at beregne den
samlede portionsstgrrelse.

Portionsvaegten for kebabmix og salat med kylling er eksklusiv dressing, da disse maltider skulle analyseres

uden dressing og det derfor ikke var muligt at bestille og veje maltiderne med pafgrt dressing for efterfglgende
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at fjerne den igen. For alle gvrige maltider vil dressing og smgrelse, som er en integreret del af maltidet, sasom

ketchup eller mayonnaise i en burger, vaere en del af den oplyste portionsveaegt.

Tilbehgr som dyppelse i form af f.eks. ketchup, remoulade, mayonnaise og lignende til pommes frites og sauce
til forarsruller blev registreret, men er ikke en del af prgvematerialet, da dyppelse som oftest modtages
separat til maltidet og ikke i portionsmaengder svarende til maltidets stgrrelse. Det vurderes derfor, at

mangden af dyppelse ville resultere i en overestimering af den faktisk anvendte maengde.

Sushi blev ikke k@bt i forudbestemte portioner; derimod blev fem udvalgte sushi-varianter (52-56 stykker) fra
hver af de otte restauranter indkgbt med det formal at sammensaette et maltid og estimere
portionsstgrrelsen. Hver variant af sushi blev individuelt vejet, hvorefter vaegten af ét stykke af hver variant
blev beregnet (bilag 4.7). Denne metode blev anvendt til at estimere portionsvaegten for en typisk menu til én

person (bilag 3.8).

4.4 Vegt af delkomponenter

For alle maltidstyper, hvor hovedelementet bestar af flere fgdevaretyper, blev ét maltid fra hver restaurant
indkgbt med det formal at blive adskilt og vejet for delkomponenter. Dette blev dog ikke udfgrt for de fire
typer af pizza, da det ikke var muligt at adskille delkomponenterne.

Grillkylling blev desuden adskilt fra ben for at veje den spiselige del og estimere den gennemsnitlige
procentdel af ben (bilag 4.4). Dette blev anvendt pa alle gvrige enheder af grillkylling for at estimere den
spiselige del.

Der er ingen vaegtangivelse for delkomponenter i sushi. De fem varianter af sushi, der udggr menuen, er
angivet med den gennemsnitlige vaegt af ét stykke samt en beskrivelse af indholdet (bilag 4.7).

For opvarmede maltider med ost vil osten sandsynligvis smelte over de gvrige komponenter og blev derfor

bestilt ved siden af for at kunne vejes separat (se billede 2).

Billede 2. Dokumentation af delkomponenterne i en burger med kylling og ost.

Brgd Kylling Ost Grgntsager

For at kunne bestemme vaegten af delkomponenter separat blev det pageeldende maltid bestilt uden dressing,
ketchup, mayonnaise eller lignende. Disse typer af halvfaste eller flydende komponenter vil i det fglgende
refereres til som "dressing”. Det blev vurderet, at det ikke var muligt at estimere maengden af dressing ved at
bestille det separat, da mangden med stor sandsynlighed ville veere stgrre end den portionsmaengde, som
normalt ville vaere en del af maltidet. Maengden af dressing for hvert maltid fra samme restaurant blev derfor

beregnet ved differencen mellem totalveegten for portionen uden dressing (sum af delkomponenter) og

Side | 21



veegten af de to til ni portioner med dressing (se bilag 2). Den gennemsnitlige maengde dressing for hver
maltidstype blev beregnet ved at tage summen af den estimerede mangde dressing for hvert maltid og dele
med antallet af restauranter for at vaegte alle restauranter lige og tage hgjde for at der blev bestilt et
forskelligt antal portioner fra hver restaurant.

For hver maltidstype, hvori der indgar mere end én komponent (pizza undtaget), herunder ogsa maltider som
bestar af ét hovedelement og tilbehgr som pommes frites, vil gennemsnitsvaerdien for vaegten af
delkomponenter i de seks til ni prgver beregnes, og det procentvise indhold fra de forskellige fgdevaregrupper
i hvert maltid vil illustreres i et cirkeldiagram. De to maltidstyper (kebabmix og grillkylling), hvortil enkelte
prgver indeholder grgntsager, vil fordelingen af delelementerne illustreres i et cirkeldiagram, alene for de
prever, som indeholder grgntsager. Det samme gaelder for salat med kylling, hvortil enkelte maltider
indeholder brgd.

Antallet af prgver, der er vejet for delkomponenter er for nogle maltider ikke i overensstemmelse med antallet
af udtaget prgver, da gnsket om at modtage ét maltid uden dressing og med osten ved siden af ikke altid blev
efterlevet af restauranten. | disse tilfaelde blev prgven i enkelte tilfeelde indsamlet igen, ellers blev den
skrottet.

For en prgve af burger med oksekgd, ost og bacon og en prgve af burger med kylling og ost blev henholdsvis
bacon og ost ikke leveret ved siden af som bestilt, trods det var inkluderet i de gvrige maltider fra samme
restaurant. For disse maltider er veegten af bacon og ost oplyst som en gennemsnitsvaerdi beregnet ud fra de

gvrige prgver af samme maltidstype.

5 Resultater

Portionsstgrrelserne i gram for alle 726 enheder samt den gennemsnitlige portionsstgrrelse for hver prgve og

maltidstype fremgar af bilag 3.

Vaegten i gram af delkomponenterne og en beskrivelse af indholdet for maltider, der indeholder flere

komponenter (undtagen pizza), findes i bilag 4.

| fglgende afsnit praesenteres resultaterne for portionsstgrrelser og veegt af delkomponenter opdelt efter de

otte maltidskategorier.

For hver kategori vises en tabel, der sammenfatter resultaterne for portionsstgrrelserne af de inkluderede
maltider. Tabellen indeholder antallet af udtagne enheder for hvert maltid sammen med vaegten for den
mindste og st@grste enhed, angivet i gram. Derudover angives antallet af prgver. For hver prgve beregnes den
gennemsnitlige portionsstgrrelse, og veegten i gram for prgven med den mindste og stgrste portionsstgrrelse
oplyses i tabellen. Endvidere beregnes den gennemsnitlige portionsstgrrelse for hvert maltid ved at tage
summen af prgvernes gennemsnitlige portionsstgrrelser og dividere med antallet af restauranter (prgver).
Dette sikrer, at den gennemsnitlige portionsst@rrelse ikke pavirkes af et ulige antal maltider fra hver
restaurant. Fordelingen af delkomponenter for alle maltidets prgver praesenteres i en tabel ved siden af et

cirkeldiagram, som illustrerer sammensaetningen af en gennemsnitlig portion.
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5.1 Asiatiske retter

Prgvematerialet omfatter fem typer af asiatisk inspirerede retter:

- Gryderet med kylling, smgrsovs og ris, ogsa kaldet Butter Chicken. Dette er en indisk inspireret ret,
som bestar af kyllingestykker i en sauce af mejeriprodukter, tomat og krydderier, ofte toppet med
ngdder. Serveret med ris.

- Forarsruller med grgntsager, ogsa kaldet vegetariske forarsruller. Forarsruller er en kinesisk inspireret
forret, som bestar af dej rullet om smatskarne grgntsager og glasnudler, evt. krydret med soja. Rullen
er friturestegt.

- Kylling i r¢d karry med ris, ogsa kaldet Gaeng Phed/Panaeng (rgd karry). Dette er en thailandsk
inspireret ret, bestaende af kyllingestykker i en rgd karrysauce af kokosmaelk med grgntsager.
Serveret med ris.

- Stegte nudler med ag og rejer, ogsa kaldet Pad Thai. Dette er en thailandsk inspireret ret, bestaende
af lynstegte risnudler i en Pad Thai-sauce med rejer og grgntsager. Ofte toppet med finthakkede
peanuts.

- Wokret med oksekgd og ris, ogsa kaldet Pad Nam Man Hoi. Dette er en thailandsk inspireret wokret

med stegt oksekgd, grentsager og gsterssauce. Serveret med ris.

Tabel 3. Antal enheder samt vaegt for den mindste og stgrste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for pr@gven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og mdltidets gennemsnitlige portionsstarrelse i gram.

Kategori Type Enheder (n)  Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)

Asiatiske retter Butter Chicken med ris 15 588 917 6 602 914 757
Butter Chicken 21 342 612 8 348 549 460
Ris 15 210 407 6 225 400 283
Forarsruller med grgntsager 85 79 127 8 83 124 105
Kylling i r@d karry med ris 22 703 1096 9 746 1049 849
Kylling i red karry 22 419 772 ) 445 725 566
Ris 22 184 378 9 198 340 282
Pad thai med rejer 17 278 760 7 334 743 540
Wokret med oksekgd og ris 21 693 1280 8 719 1258 841
Wokret med oksekgd 21 338 957 8 383 950 524
ris 21 235 413 8 239 398 317

5.1.1 Gryderet med kylling, sm@rsovs (Butter Chicken) og ris

Butter Chicken bestar af kyllingestykker i en cremet sauce lavet af smgr og/eller flgde og eventuelt
tomatsauce. Over halvdelen af restauranterne tilsatte ngdder til retten, primaert i form af mandler. Et maltid

indeholdt desuden rosiner. Seks af maltiderne blev serveret med hvide ris.

Portionsvaegten for alle 15 enheder af Butter Chicken med ris fremgar af bilag 3.1. Portionsvaegten er
ydermere oplyst for de to delelementer, ris (15 enheder) og Butter Chicken (21 enheder). Beskrivelse og vaegt

af delkomponenter for otte enheder af Butter Chicken er angivet i bilag 4.1.
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Billede 3. Billede af Butter Chicken og ris

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for Butter Chicken med ris er 757 g. For alle 15 maltider af Butter
Chicken med ris er der en vaegtforskel pa 56 % fra den mindste (588 g) til den st@rste (917 g) portion. Vagten
for de to til tre maltider fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 71 g, med den stgrste forskel i vaegt
pa 192 g (29 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt for Butter Chicken med ris er forskellen i den

gennemesnitlige portionsvaegt mellem de seks restauranter, hvilket er 312 g (52 %).

Ved at analysere de to delelementer separat, Butter Chicken, som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa
460 g, og ris som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 283 g, viser data en endnu stgrre procentvis
vaegtforskel mellem de seks restauranter af ris pa 78 % (175 g). For Butter Chicken (uden ris) er der en

vaegtforskel pa 58 % (201 g) mellem de otte restauranter.

Vaegt af delkomponenter

Pa grund af saucens konsistens var det udfordrende at adskille mandler og rosiner, hvorfor de udggr en del af
den samlede vaegt af saucen i retten. Fjernelse af al sovs fra kyllingen var ogsa vanskelig, hvilket fgrte til en
overvurdering af vaegten af kyllingen. Tabel 4 praesenterer fordelingen af delkomponenter for seks maltider af
Butter Chicken med ris. Maengden af ris til de seks maltider er et gennemsnit af veegten for to til tre portioner
ris fra samme restaurant som Butter Chicken-portionen (se bilag 3.1). Sammensatningen af en gennemsnitlig
portion Butter Chicken med ris, beregnet ud fra otte maltider, illustreres i figur 3. Den gennemsnitlige maengde
af ris er beregnet ud fra de 15 portioner, hvor hvide ris var en del af maltidet.

Tabel 4. Fordelingen af delkomponenter for seks Figur 3. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion Butter Chicken med ris.

portioner af Butter Chicken med ris.
Ris Kylling = Sauce

Delkomponent Andel i %
Ris 33-57 %
Kylling 18-30%° - e
Sauce 30-46 %"

a .
Kanindeholde sauce

bKanindeholde ngdder ogrosiner 25%
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5.1.2 Forarsruller med grgntsager

Forarsruller seelges som en forret, og hver portion bestar af tre til otte ruller. Disse ruller indeholder fintskarne

grentsager, typisk kal, lgg og gulergdder, samt glasnudler. Rullerne bliver friturestegt.

Syv ud af otte maltider blev leveret med s@d chilisauce (gennemsnitligt 39 g pr. portion), mens ét maltid blev
serveret med 26 g sojasauce. Et enkelt maltid inkluderede ogsa en lille salat. Portionsvaegten for alle 85
portioner af forarsruller uden tilbehgr fremgar af bilag 3.1, hvor det ogsa fremgar, hvor mange ruller en
portion bestar af. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for seks portioner af forarsruller er angivet i bilag

4.1.

Billede 4. Billede af fordrsruller med grgntsager.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for forarsruller med grgntsager er 105 g. For alle 85 portioner er der en
vaegtforskel pa 61 % fra den mindste (79 g) til den stgrste (127 g) portion. Selvom en portion kan indeholde
mellem tre til otte ruller, er antallet af ruller ikke den overvejende &rsag til forskellen i portionsstgrrelser. De
to maltider med tre forarsruller har en gennemsnitsveegt pa ca. 40 g pr. rulle, mens de gvrige maltider med

fem til otte ruller har en gennemsnitsvaegt pa ca. 16 g pr. rulle.

Vaegt af delkomponenter

Tabel 5 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for seks portioner af forarsruller. Det skal bemaerkes, at
der sandsynligvis er dej inkluderet i veegten af fyldet, da det blev skrabet af under adskillelsen af fyldet.
Sammensatningen af en gennemsnitlig portion forarsruller med grgntsager, beregnet ud fra seks portioner,

illustreres i figur 4.

Tabel 5. Fordelingen af delkomponenter for seks Figur 4. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion af fordrsruller.
portioner af fordrsruller.
Dej = Fyld
Delkomponent Andel i %
Dej 54-89 % 26%
Fyld 11-46 %

?Kanindeholde dej
74%
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5.1.3 Kylling i rg¢d karry med ris

Kylling i red karry er sammensat af kyllingestykker i en orange sauce lavet med kokosmaelk og rgd karry,
sammen med grgntsager sasom peberfrugt, bambusskud, gulergdder og lgg. Hvide ris er en fast bestanddel i

alle maltider. Portionsvaegten for alle 22 enheder af kylling i karry med ris fremgar af bilag 3.1.

Portionsvaegten er yderligere oplyst separat for de to delelementer; ris og kylling i karry. Beskrivelse og veegt af

delkomponenterne for ni enheder af kylling i r¢d karry med ris er angivet i bilag 4.1.

Billede 5. Billede af kylling i réd karry med ris.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for kylling i rgd karry med ris er 849 g. For alle 22 portioner af kylling i
red karry med ris er der en vaegtforskel pa 41 % fra den mindste (746 g) til den stgrste (1049 g) portion.
Vaegten for de to til tre maltider fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 62 g, med den stgrste forskel
i vaegt pa 85 g (12 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt for kylling i karry med ris er forskellen i

den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de ni restauranter, hvilket er 304 g (41 %).

Ved at analysere de to delelementer separat, kylling i karry, som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 566
g, og ris, som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 282 g, ses en stgrre procentvis vaegtforskel mellem de

ni prgver af ris pa 71 % (142 g) og kylling i karry (uden ris) pa 63 % (280 g).

Vaegt af delkomponenter

Det var i varierende grad ikke muligt at fjerne al sauce fra hverken kylling eller grgntsager inden vejning, og
derfor vil resultatet for disse delkomponenter vaere overestimeret, mens vaegten af saucen alene vil veere
underestimeret. Tabel 6 prasenterer fordelingen af delkomponenterne for ni maltider af kylling i karry med
ris. Mangden af ris til de ni maltider er et gennemsnit af vaegten for to til tre portioner ris fra samme
restaurant som kylling i karry portionen (se bilag 3.1). Sammenszatningen af en gennemsnitlig portion kylling i
karry med ris, beregnet ud fra ni maltider, illustreres i figur 5. Den gennemsnitlige maengde af ris er beregnet

ud fra de 22 portioner, hvor hvide ris var en del af maltidet.
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Tabel 6. Fordelingen af delkomponenter for ni Figur 5. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion af kylling i karry med ris.
portioner af kylling i karry med ris.
Ris Kylling Gregntsager Sauce

Delkomponent Andel i %
Ris 24-43 % 28%
35%
Kylling 12-32%°
Grgntsager 10-29 %
Sauce 18-42 % 18%

a . 19%
Kanindeholde sauce

5.1.4 Stegte nudler med g og rejer (Pad Thai)

Pad Thai er en ret bestaende af lynstegte risnudler med ag og grgntsager, typisk bgnnespirer og forarslgg.
Identifikation af saucetype var kun mulig for tre af maltiderne, som omfatter sur-sgd sauce, tamarindsauce og
Pad Thai sauce. Maltidet er tilberedt med rejer og toppet med finthakket peanuts og inkluderer for de fleste
portioner lime. Portionsveegten for alle 17 enheder af Pad Thai med rejer fremgar af bilag 3.1. Beskrivelse og

vaegt af delkomponenterne for syv enheder af Pad Thai med rejer er angivet i bilag 4.1.

Billede 6. Billede af Pad Thai med rejer.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for Pad Thai med rejer er 540 g. For alle 17 maltider af Pad Thai med
rejer er der en vaegtforskel pa 123 % fra den mindste (334 g) til den stgrste (743 g) portion. Vaegten for de tre
til fem maltider fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 43 g, med den stgrste forskel i vaegt pa 106 g
(19 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt

mellem de syv restauranter, hvilket er 409 g (123 %).

Vaegt af delkomponenter

Det viste sig at vaere udfordrende at adskille a@g og peanuts fra nudler, hvilket betyder, at maengden af ag for
fem af maltiderne ikke er oplyst og vil vaere en del af vaegten for nudler og/eller grentsager. Det samme gaelder
for peanuts, hvor det ikke var muligt at adskille dem for to af maltiderne. Andelen af seg og peanuts vil derfor
vaere beregnet ud fra henholdsvis to og fem maltider, hvor det er vejet separat. Andelen af nudler og
grontsager kan derfor vaere overestimeret. Saucen, som retten er stegt i, svinder ind under tilberedningen og
er en integreret del af de gvrige delkomponenter, hvilket gjorde det umuligt at adskille fuldstaendigt. Tabel 7
praesenterer fordelingen af delkomponenterne for syv maltider af Pad Thai med rejer. Sammensaetningen af
en gennemsnitligt portion Pad Thai med rejer, beregnet ud fra syv maltider, illustreres i figur 6.
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Tabel 7. Fordelingen af delkomponenter for syv portioner  Figur 6. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion Pad Thai med rejer.
af Pad Thai med rejer.
Nudler ® Rejer = /&g = Grpntsager ® Peanuts

Delkomponent Andel i % 2%
Nudler 52-86 %°
14%

Rejer 6-14 % 4%
fg 3-4%"°

9%
Grgntsager 7-36 %°
Peanuts 1-5%°¢ 71%

?Kanindeholde sa uce, egogpeanuts
b Er baseret pa to maltider, hvor det var muligt at adskille

“Erbaseret pa fem maltider, hvor det var muligt at adskille

5.1.5 Wokret med oksekgd og ris

Wokret med oksekgd og ris er en sammensaetning af stegt oksek@d med @sterssauce og en raekke grgntsager,
typisk peberfrugt, lgg, gulergdder, champignoner og broccoli. Serveret med hvide ris. | tre af maltiderne kunne
indhold af gsterssauce dog ikke bekraeftes, da det ikke var specificeret i hverken navn eller beskrivelse ved
bestilling. To af maltiderne inkluderede cashewngdder. Portionsvaegten for alle 21 enheder af wokret med
oksekgd fremgar af bilag 3.1. Portionsvaegten er yderligere oplyst for de to delelementer, ris og wokret med
oksekgd. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af wokret med oksek@d er angivet i bilag
4.1.

Billede 7. Billede af wokret med oksekad og ris.

Portionsst@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for wokret med oksekgd og ris er 841 g. For alle 21 maltider af wokret
med oksekgd og ris er der en vaegtforskel pa 75 % fra den mindste (719 g) til den stgrste (1258 g) portion.
Vaegten for de to til tre maltider fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 66 g, med den stgrste forskel
i vaegt pa 118 g (16 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt for wokret med oksekgd er forskellen i
den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter, hvilket er 538 g (75 %). Ved at analysere de to
delelementer separat, wokret med oksek@d, som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 524 g, og ris, som
har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 317 g, ses den stgrste procentvise vaegtforskel mellem de otte prgver

af wokret med oksekgd (uden ris) pa 148 % (567 g). For ris er forskellen pa 67 % (159 g).
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Vaegt af delkomponenter

Tabel 8 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte maltider af wokret med oksekgd. Mangden af
ris til de otte maltider er et gennemsnit af vaegten for to til tre portioner ris fra samme restaurant som wokret
med oksekgpd-portionen (se bilag 3.1). Sammensztningen af en gennemsnitlig portion wokret med oksekgd og
ris, beregnet ud fra otte maltider, illustreres i figur 7. Den gennemsnitlige maengde af ris er beregnet ud fra de
21 portioner, hvor hvide ris var en del af maltidet.

Tabel 8. Fordelingen af delkomponenter for Figur 7. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion wokret med oksekad og ris.

otte portioner af wokret med oksekad og ris.
Ris Oksekad Grgntsager Sauce ® Ngdder

Delkomponent Andel i % 2%
Ris 25-49 % 13%
Oksekad 9-32 %
38%
Grgntsager 15-35 %
Sauce 4-24 % 28%
Ngdder 0-9 %

19%

5.1.6 Opsamling af resultater for asiatiske retter

De fire hovedmaltider har en gennemsnitlig portionsstgrrelse pa mellem 540 g og 849 g. Ris udggr i
gennemsnit 35-40 % af de tre retter med ris, med en variation pa 24 % til 57 %. For Pad Thai med rejer udggr
nudler i gennemsnit 74 % af maltidet, med en variation pa 52 % til 86 %. Portionsvaegten for forarsruller med
grgntsager, som salges som en forret, er 105 g. Portionsstgrrelsen for de tre asiatiske retter med ris er i
gennemsnit 40 % til 57 % st@rre end Pad Thai med rejer. Hvis ris fjernes fra retterne, vil der kun vaere en
forskel pa 107 g i den gennemsnitlige portionsstgrrelse fra den mindste (Butter Chicken) til den stgrste (kylling

i rgd karry) af de fire maltider.

De fire asiatiske hovedmaltider bestar af en sauce, kylling, oksekgd eller rejer, muligvis grentsager og nudler
eller ris. Der er store variationer i andelen af alle ingredienser i de asiatiske retter, hvilket ogsa gaelder for
forarsruller, hvor fyldet varierer fra 11 % til 46 %. Der er stor variation i indholdet af grgntsager i de fire
hovedmaltider. Butter Chicken indeholder ingen grgntsager, mens de tre andre maltider i gennemsnit
indeholder mellem 15 % og 28 %, med en variation mellem 7 % (34-37 g) grgntsager i to portioner Pad Thai og
35 % (297 g) grontsager i en wokret med oksekgd. Gennemsnitligt indhold af kylling eller oksekgd udggr 19-25
%, med en variation mellem 9 % (63 g) og 32 % (385 g) oksekgd, hvilket i begge tilfeelde er portioner af wokret
med oksekgd. Indholdet af rejer i Pad Thai er betydeligt lavere med en gennemsnitlig veerdi pa 9 % (49 g), hvor
det hgjeste indhold er 14 % (66 g).
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5.2 Burger

Prgvematerialet omfatter fire typer af burger, som alle bestar af en flaekket lys bolle (klassisk burgerbolle med
sesamfrg eller en briochebolle), der er lagt sammen omkring en eller flere flade hakkebgffer af oksekgd eller
kylling. Derudover er der tilfgjet salat, tomat, I¢g og evt. agurk og dressing i form af ketchup og/eller
mayonnaise.
- Burger med kylling, ogsa kaldet kyllingeburger eller chicken burger. Burgeren bestar af en lys bolle
med paneret kylling og tilbehgr.
- Burger med oksekgd, ogsa kaldet hamburger, okseburger eller big burger. Burgeren bestar af en lys
bolle, en bgf af hakket oksekgd og tilbehgr.
- Burger med oksekgd og ost, ogsa kaldet cheeseburger. Burgeren bestar af en lys bolle, en bgf af
hakket oksekg@d, ost og tilbehgr.
- Burger med (dobbelt) oksekg@d, ost og bacon, ogsa kaldet dobbelt bacon cheeseburger. Burgeren
bestar af en lys bolle, to baffer af hakket oksekgd eller én bgf af tilsvarende mangde, ost, bacon og

tilbehgr.

Tabel 9. Antal enheder samt vaegt for den mindste og stgrste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og mdltidets gennemsnitlige portionsstarrelse i gram.

Kategori Type Enheder (n)  Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)

Burger Burger med kylling og ost 24 188 366 6 196 347 297
Burger med oksekgd 32 211 392 8 224 364 303
Burger med oksekgd og ost 62 226 363 8 244 346 291
Burger med oksekgd, ost og bacon 20 368 630 8 372 614 478

5.2.1 Burger med kylling og ost

Burger med kylling og ost er sammensat af en lys burgerbolle med sesamfrg eller en briochebolle, paneret
kylling og en skive smelteost, typisk cheddar. Fire ud af seks burgere indeholder salat, tomat, lgg og syltede
agurker, mens de gvrige indeholder salat og enten tomat eller syltede agurker. Halvdelen af burgerne
indeholdt oprindeligt ikke ost, men blev tilfgjet som ekstra tilbehgr. Alle burgere er smurt med mayonnaise,
hvoraf tre burgere yderligere indeholder ketchup, og én burger indeholder Thousand Island dressing.
Portionsvaegten for alle 33 enheder fremgar af bilag 3.2. Vagten af delkomponenter for syv enheder af burger

med kylling og ost er angivet i bilag 4.2.
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Billede 8. Billede af burger med kylling og ost.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for burger med kylling og ost er 297 g. For alle 24 kyllingeburgere er der
en vaegtforskel pa 95 % fra den mindste (188 g) til den stgrste (366 g) burger. Vaegten for de tre til seks burgere
fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 19 g, med den stg@rste forskel i veegt pa 40 g (12 %). Den

primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de seks

restauranter, hvilket er 151 g (77 %).

Vaegt af delkomponenter

For én burger blev osten ikke leveret ved siden af som bestilt, trods det var inkluderet i de gvrige burgere fra
samme restaurant. For denne burger er vaegten af ost oplyst som en gennemsnitsvaerdi for ost fra de gvrige
burgere. Tabel 10 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for syv burgere med kylling og ost.
Sammensatningen af en gennemsnitlig burger med kylling og ost, beregnet ud fra fem maltider, illustreres i
figur 8.

Tabel 10. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 8. Sammensaetningen af en gennemsnitlig burger med kylling og ost.

burgere med kylling og ost.
Brpd Kylling Grgntsager Ost Dressing

Delkomponent Andel i %

Brgd 27-41% 25
. 7%

47 9
Kylling 27-47 % 329
Grgntsager 6-27 %
Ost 5-8 % 17%
Dressing 7-14 %

35%

5.2.2 Burger med oksekgd

Burger med oksekgd bestar af en lys burgerbolle med sesamfrg eller en briochebolle og en flad bgf af hakket
oksekgd. Alle burgere indeholder salat, tomat, Igg og frisk eller syltede agurk, med undtagelse af én, der
undlader agurk. Alle otte burgere er smurt med mayonnaise og/eller burgerdressing, hvoraf seks ogsa
indeholder ketchup, og en enkelt er tilsat sennep. Portionsvaegten for alle 32 enheder fremgar af bilag 3.2.

Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af burger med oksekgd er angivet i bilag 4.2.
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Billede 9. Billede af burger med oksekgd.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for burger med oksekgd er 303 g. For alle 32 burgere med oksekgd er
der en veegtforskel pd 86 % fra den mindste (211 g) til den st@rste (392 g) burger. Vaegten for de tre til fem
burgere fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 38 g, med den stgrste forskel i veegt pa 66 g (26 %).
Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de

otte restauranter, hvilket er 140 g (62 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for burgeren uden dressing
(summen af delkomponenterne) og vaegten af de tre til fem burgere med dressing fra samme restaurant (se
bilag 2.1). Tabel 11 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte burgere med oksekgd.

Sammensatningen af en gennemsnitlig burger med oksekgd, baseret pa otte maltider, illustreres i figur 9.

Tabel 11. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 9. Sammensaetningen af en gennemsnitlig burger med oksekad.
burgere med oksekgd.
Brod Oksekgd Grentsager Dressing
Delkomponent Andel i %
Bragd 29-45 % e
Oksekgd 24-43 % 37%
Grgntsager 5-22% 16%
Dressing 11-18 %

33%

5.2.3 Burger med oksek@d og ost

Burger med oksek@d og ost er sammensat af en lys burgerbolle med sesamfrg eller en briochebolle og en flad
bof af hakket oksekgd og én skive smelteost (almindelig eller cheddar). En af restauranterne tilfgjede to skiver
ost til burgeren. Alle otte burgere indeholder salat, tomat og Igg, hvoraf seks af dem ogsa indeholder enten
frisk eller syltet agurk. Burgerne er alle smurt med mayonnaise og/eller burgerdressing, hvoraf fem burgere
ogsa indeholder ketchup, og én burger indeholder special sauce. Portionsvaegten for alle 60 enheder fremgar

af bilag 3.2. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af burger med oksek@d og ost er angivet i

bilag 4.2.
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Billede 10. Billede af burger med oksekgd og ost.

Portionsst@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for burger med oksekgd og ost er 291 g. For alle 62 burgere med
oksek@d og ost er der en vaegtforskel pd 61 % fra den mindste (226 g) til den stgrste (363 g) burger. Vagten for
de syv til ni burgere fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 30 g, med den stg@rste forskel i veegt pa
47 g (21 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt

mellem de otte restauranter, hvilket er 102 g (42 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for burgeren uden dressing
(summen af delkomponenterne) og vaegten af de 7-9 burgere med dressing fra samme restaurant (se bilag
2.1). For én burger blev osten placeret i selve burgeren, men alligevel blev det forsggt at fjerne den, trods den
var smeltet, for at veje den separat. Vaegten af osten er taet pa det dobbelte af de gvrige, hvilket antyder, at
forsgget pa at adskille osten fuldstaendig ikke er lykkedes. Burgeren med 38 g (14 %) ost, vil derfor hgjst
sandsynligt veere overestimeret. Tabel 12 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte burgere med
oksekgpd og ost. Sammensaetningen af en gennemsnitlig burger med oksekgd og ost, baseret pa otte maltider,
illustreres i figur 10.

Tabel 12. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 10. Sammenszetningen af en gennemsnitlig burger med oksekgd og ost.

burgere med oksekgd og ost.
Brgd Oksekgd = Grgntsager ® Ost = Dressing

Delkomponent Andel i %

Brod 28-40 % i
Oksekepd 2538 % o e
Grgntsager 7-21%
Ost 5-14 % L
Dressing 7-10 %
2 Burgeren med 14 % ost er overestimeret
32%

5.2.4 Burger med (dobbelt) oksek@d, ost og bacon

Burger med (dobbelt) oksek@d, ost og bacon er sammensat af en lys burgerbolle med sesamfrg, en

briochebolle og én enkelt med ciabattabolle. Alle burgere indeholder enten to bgffer af hakket oksekgd eller
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én bgf af tilsvarende maengde, ledsaget af bacon og smelteost, som for over halvdelen er cheddar. To af
burgerne indeholder to skiver ost. Samtlige otte burgere indeholder salat, tomat, lgg og/eller frisk eller syltet
agurk. Med undtagelse af én burger er alle smurt med mayonnaise. Ydermere indeholder fire burgere ketchup,
to indeholder burgerdressing, og én enkelt indeholder en special sauce. Portionsvaegten for alle 20 enheder

fremgar af bilag 3.2. Beskrivelse og vaegt af delkomponenterne for otte enheder af burger med (dobbelt)

oksekgd, ost og bacon er angivet i bilag 4.2.

Billede 11. Billede af burger med (dobbelt) oksekgd, ost og bacon.

Portionsstg@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for burger med (dobbelt) oksekgd, ost og bacon er 478 g. For alle 20
burgere med (dobbelt) oksek@d, ost og bacon er der en vaegtforskel pa 71 % fra den mindste (368 g) til den
stgrste (630 g) burger. Vaegten for de to til tre burgere fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 17 g,
med den st@rste forskel i vaegt pa 32 g (5 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i

den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter, hvilket er 242 g (65 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for burgeren uden dressing
(summen af delkomponenterne) og vaegten af de to til tre burgere med dressing fra samme restaurant (se
bilag 2.1). For én burger blev bacon ikke vejet og er derfor oplyst som en gennemsnitsvaerdi for bacon fra de
gvrige burgere. Tabel 13 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte burgere med oksekgd, ost og
bacon. Sammensztningen af en gennemsnitlig burger med oksekgd, ost og bacon, baseret pa otte maltider,

illustreres i figur 11.

Tabel 13. Fordelingen af delkomponenter for Figur 11. Sammensaetningen af en gennemsnitlig burger med oksekgd, ost og bacon.

syv burgere med oksek@d, ost og bacon.
Brgd m Oksekgd ®m Bacon = Grgntsager m Ost ® Dressing

Delkomponent Andel i %

Brod 20-32 % 11%

Oksekgd 35-45% 6% 26%
Bacon 3-8%

Grgntsager 7-15% 12% >

Ost 4-12 % /

Dressing 9-13% 2% V% 1

ax
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5.2.5 Opsamling af resultater for burger

De tre burgere med en enkelt oksek@dsbgf eller kylling har en portionsstgrrelse pa 291 g til 303 g. Burgeren
med to oksekpdsbgffer vejer 478 g, hvilket er 58 % til 64 % stgrre end de gvrige burgertyper. Forskellen
skyldes primaert indholdet af oksekgd pa 189 g, hvilket er 91 % stgrre end gennemsnitsvaegten for oksekgd
eller kylling (99 g). Burgeren med to bgffer indeholder desuden ogsa bacon med en gennemsnitsvaegt pa 23 g

og ost med en gennemsnitsvaegt pa 29 g, hvilket er 8 g (40 %) hgjere end de to gvrige burgere.

Alle fire burgertyper indeholder brgd, oksekgd eller kylling, eventuelt med ost og/eller bacon, grgntsager og
dressing. Fordelingen af de forskellige komponenter er relativt ens for de tre burgere med en enkelt bgf af
oksekgd eller kylling. Der er en naesten lige fordeling mellem brgd og kgd, som tilsammen udggr 66 % til 70 %
af burgeren. De tre burgere bestar af en tredjedel brgd (92-112 g), en tredjedel kgd (94-103 g) og en tredjedel
af gvrige ingredienser som grgntsager (16-17 %), ost og dressing. Andelen af grgntsager i disse tre burgere
svarer til den samlede andel af grgntsager og bacon for burgeren med to oksekgdsbgffer. Andelen af ost i de

tre burgertyper, der indeholder dette, udggr 7 % til 8 %.

5.3 DirUmrulle & pitabrgd

Prgvematerialet omfatter dirimrulle samt pitabrgd med kebab, som er krydret oksekgd grillet pa et
roterende spyd, og pitabrgd med falafel, som er en krydret, friturestegt bolle af mosede kikaerter eller

hestebgnner. Ud over kebab eller falafel er der tilfgjet salat, tomat og I¢g og/eller agurk samt dressing.

- Daridmrulle med kebab, ogsa kaldet en rullekebab, er en tyrkisk inspireret ret, som bestar af et
hjemmelavet tyndt og rundt fladbrgd rullet omkring et fyld af kebab, tilbehgr og dressing

- Pitabrgd med kebab, ogsa kaldet pita kebab, er en mellemgstlig inspireret ret, som bestar af et
hjemmelavet fladt, rundt og hult brgd, der skaeres op og fyldes med kebab, tilbehgr og dressing.

- Pitabrgd med falafel er en mellemgstlig inspireret ret, som bestar af et hjemmelavet fladt, rundt og

hult brgd, der skaeres op og fyldes med falafel, tilbehgr og dressing.

Tabel 14. Antal enheder samt vaegt for den mindste og st@rste portion. Antal pr@ver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og mdltidets gennemsnitlige portionsstarrelse i gram.

Kategori Type Enheder (n) Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)

Dirtimrulle Dirdmrulle med kebab 18 360 568 6 380 546 451

Pitabrgd Pitabrgd med falafel 24 233 497 7 261 473 373
Pitabrgd med kebab 24 287 496 7 302 478 388

5.3.1 DUrUimrulle med kebab

Diramrulle med kebab er sammensat af et hjemmelavet, tyndt og rundt fladbrgd, rullet omkring et fyld af

kebab. Ud over kebab indeholdt rullen salat, tomat, lgg og/eller agurk samt dressing, enten creme fraiche-
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eller hvidlggsdressing. Portionsvaegten for alle 18 enheder fremgar af bilag 3.3. Beskrivelse og vaegt af

delkomponenter for syv enheder af diiriimrulle med kebab er angivet i bilag 4.3.

Billede 12. Billede af diiriimrulle med kebab.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for diirlimrulle med kebab er 451 g. For alle 18 diirimruller med kebab
er der en vaegtforskel pa 44 % fra den mindste (360 g) til den stgrste (568 g) diiriimrulle. Vaegten for de to til
fire diirimruller fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 52 g, med den stg@rste forskel i veegt pa 71 g
(18 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt

mellem de seks restauranter, hvilket er 166 g (44 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for dirimrullen uden dressing
(summen af delkomponenter) og veegten af de to til tre dirimruller med dressing fra samme restaurant (se
bilag 2.2). Tabel 15 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for syv durtimruller med kebab.

Sammensatningen af en gennemsnitlig dirimrulle med kebab, baseret pa syv maltider, illustreres i figur 12.

Tabel 15. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 12. Sammenseetningen af en gennemsnitlig diiriimrulle med kebab.

dirimruller med kebab.
Brgd = Kebab ™ Grgntsager ™ Dressing

Delkomponent Andel i % 5%
Brgd 32-51%

Kebab 28-47 % 20%

Grgntsager 15-28 % 39%
Dressing 4-6 %

5.3.2 Pitabrgd med falafel

Pitabrgd med falafel er sammensat af et hjemmelavet fladt, rundt og hult brgd, der skeeres op og fyldes med
falafel, salat, tomat og lgg og/eller agurk samt dressing, enten creme fraiche- eller hvidlggsdressing. Et
pitabrgd er desuden tilsat rgdkal. Portionsvaegten for alle 28 enheder fremgar af bilag 3.3. Beskrivelse og vaegt

af delkomponenter for syv enheder af pitabrgd med falafel er angivet i bilag 4.3.
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Billede 13. Billede af pitabr@d med falafel.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for pitabrgd med falafel er 373 g. For alle 24 pitabrgd med falafel er der
en vaegtforskel pa 114 % fra det mindste (233 g) til det stgrste (497 g) pitabrgd. Vaegten for de tre til fem
pitabrgd fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 30 g, med den stgrste forskel i veegt pa 55 g (15 %).

Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de

syv restauranter, hvilket er 212 g (81 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for pitabrgd uden dressing (sum af
delkomponenter) og vaegten af de tre til fire pitabrgd med dressing fra samme restaurant (se bilag 2.2). Tabel
16 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for syv pitabrgd med falafel. Sammensatningen af et

gennemesnitlig pitabred med falafel, baseret pa syv maltider, illustreres i figur 13.

Tabel 16. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 13. Sammensaetningen af et gennemsnitlig pitabrgd med falafel.

pitabrad med falafel.
Brod = Falafel = Grgntsager = Dressing

Delkomponent Andel i %
Brgd 37-61% 14%
Falafel 15-32 %
Grgntsager 10-24 %
8 ° - 46%
Dressing 11-17 %

5.3.3 Pitabrgd med kebab

Pitabrgd med kebab er sammensat af et hjemmelavet, fladt, rundt og hult brgd, der skzeres op og fyldes med
kebab, salat, tomat, lgg og/eller agurk samt dressing, enten creme fraiche- eller hvidlggsdressing.
Portionsvaegten for alle 28 enheder fremgar af bilag 3.3. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for syv

enheder af pitabrgd med kebab er angivet i bilag 4.3.
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Billede 14. Billede af pitabrad med kebab.

Portionsst@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for pitabrgd med kebab er 388 g. For alle 24 pitabrgd med kebab er der
en vaegtforskel pa 73 % fra det mindste (287 g) til det stgrste (496 g) pitabrgd. Vaegten for de to til seks
pitabrgd fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 41 g, med den stg@rste forskel i vaegt pa 85 g (25 %).
Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de

syv restauranter, hvilket er 176 g (58 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for pitabrgd uden dressing (sum af
delkomponenter) og vaegten af de to til fire pitabrgd med dressing fra samme prgve (se bilag 2.2). Tabel 17
praesenterer fordelingen af delkomponenterne for syv pitabrgd med kebab. Sammensztningen af et

gennemesnitlig pitabrgd med kebab, baseret pa syv maltider, illustreres i figur 14.

Tabel 17. Fordelingen af delkomponenter for syv Figur 14. Sammensaetningen af et gennemsnitlig pitabrgd med kebab.
pitabrgd med kebab.
Bred Kebab Grontsager Dressing

Delkomponent Andel i % 9%
Brgd 38-53 %
Kebab 18-36 % 18% 1o
Grgntsager 14-23 % °
Dressing 8-11%

28%

5.3.4 Opsamling af resultater for dirimrulle & pitabrgd

Portionsstgrrelsen for de to pitabrgd med falafel og kebab er henholdsvis 373 g og 388 g. Diriimrullen har en
gennemesnitlig portionsvaegt pa 451 g, hvilket er 16 % (63 g) stgrre end et pitabrgd med kebab. Alle tre
maltider inkluderer brgd, kebab eller falafel, grgntsager og dressing. Brgd og kebab udggr samlet set en lige
stor andel (73-75 %) for bade diirimrulle og pitabrgd med kebab. Dog er fordelingen forskellig, da diirimrullen
indeholder 59 g mere kebab, men kun 7 g mere brgd. Der er i gennemsnit 26 g flere grgntsager i diriimrullen,
hvilket resulterer i, at andelen af grgntsager for begge typer ligger pa 18-20 %. Andelen af brgd og grgntsager
er relativt ens for de to typer pitabrgd, hvor brgd udger 45-46 % og gr@ntsager udggr 17-18 %. Den stgrste
forskel findes i indholdet af kebab/falafel og dressing, hvor andelen af falafel er mindre end kebab, og andelen

af dressing er stgrre.
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5.4 Grillretter

Prgvematerialet omfatter tre grillretter og en type af tilbehgr i to forskellige stgrrelser:

- Fransk hotdog bestar af en ristet pglse stukket ned i et udhulet pglsebrgd med fransk dressing.

- Kebab med pommes frites, ogsa kaldet kebabmix eller kebab/shawarma-ret, bestar af stykker af

kebab, som er krydret oksekgd grillet pa et roterende spyd, samt dressing. Serveres med pommes

frites, dyppelse og evt. en lille salat.

- Grillkylling med pommes frites, ogsa kaldet % grillkylling, bestar af en halv kylling med ben, som er

grillet. Serveres med pommes frites, dyppelse og evt. en lille salat.

- Pommes frites er kartofler skaret i tynde stave, friturestegt og saltet. Pommes frites anvendes som

tilbehgr og kan ofte bestilles i flere stgrrelser.

Tabel 18. Antal enheder samt vaegt for den mindste og st@rste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og

stgrste gennemsnitlige portion og mdltidets gennemsnitlige portionsstarrelse i gram.

Kategori Type Enheder (n)  Min (g) Maks (g)  Prgver (n)  Min (g) Maks (g)  Gennemsnit (g)

Grillretter Fransk hotdog 52 138 288 8 144 274 170
Kebab med pommes frites 44 262 629 6 294 498 373
Kebab 52 78 419 7 98 308 169
Pommes frites 44 130 309 6 157 264 199
Grillkylling (uden ben) med pommes frites 42 329 568 8 380 527 446
Grillkylling (uden ben) 42 151 370 8 172 314 247
Pommes frites 42 137 282 8 152 240 199

Tilbehgr Pommes frites, lille 12 167 376 8 181 340 243
Pommes frites, stor 28 214 410 8 232 375 321

5.4.1 Fransk hotdog

Fransk hotdog er sammensat af en ristet pglse, et lyst hotdog-brgd og fransk hotdog-dressing. Portionsvaegten

for alle 52 enheder fremgar af bilag 3.4. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af fransk

hotdog er angivet i bilag 4.4.

Billede 15. Billede af en fransk hotdog.
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Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en fransk hotdog er 170 g. For alle 52 franske hotdogs er der en
forskel i veegt pa 108 % fra den mindste (138 g) til den st@rste (288 g) hotdog. Vaegten for de fem til otte
hotdog fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 22 g, med den stgrste forskel i vaegt pa 46 g (31 %).
Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de

otte restauranter, hvilket er 130 g (91 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressingen er beregnet som gennemsnittet af forskellen mellem totalvaegten for hotdog uden dressing (sum af
delkomponenter) og veaegten af de fem til otte hotdogs med dressing fra samme restaurant (se bilag 2.3). Fire
ud af fem af de hotdog-brgd, der er indsamlet fra tankstationer, samt to af de tre der er indsamlet fra
grillbarer, er forholdsvis ens med en forskel pa 13 % (7 g) fra det mindste til det stgrste hotdog-brgd. To
hotdog-brgd, henholdsvis fra en grillbar og en tankstation, er henholdsvis 80 % og 102 % stgrre end
gennemesnittet af de gvrige. Tabel 19 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte franske hotdogs.
Sammensatningen af en gennemsnitlig fransk hotdog, baseret pa otte maltider, illustreres i figur 15.

Tabel 19. Fordelingen af delkomponenter for otte Figur 15. Sammensatningen af en gennemsnitlig fransk hotdog med dressing.

franske hotdogs.
Bred Palse Dressing

Delkomponent Andel i %

Brgd 37-57 % 18%

Pglse 29-43 %

Dressing 14-21% 43%

39%

5.4.2 Kebab med pommes frites

Kebab med pommes frites serveres med dressing, enten som en del af maltidet eller i en separat bgtte. Tre
maltider er ogsa forsynet med ekstra dyppelse som remoulade og/eller mayonnaise eller bearnaise. Den
gennemsnitlige mangde af den samlede dressing/dyppelse er 93 g pr. portion. Med undtagelse af ét maltid er
alle retter ogsa ledsaget af en blandet salat bestaende af icebergsalat, agurk, tomat og i to tilfaelde rgdlgg.
Maengden af grgntsager er i gennemsnit 93 g pr. portion, hvilket inkluderer vaegten af dressing for to af
maltiderne. Portionsvaegten for alle 44 enheder af kebab med pommes frites fremgar af bilag 3.4.

Portionsvaegten er ydermere oplyst for de to delelementer, pommes frites og kebab.
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Billede 16. Billede af kebab med pommes frites.

Portionsst@rrelser

Mangden af dressing er ikke medregnet i maltidets portionsstgrrelse, da maltiderne skulle sendes videre til
analyse uden dressing. Derfor mangler vaegt og andel af dressing i opggrelsen for sammensatningen af
maltidet. Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for kebab med pommes frites er 373 g. Portionsstgrrelserne
varierer betydeligt. For alle 44 maltider er der en forskel i veegt pa 140 % fra den mindste (262 g) til den stgrste
(629 g) portion. Vaegten for de 5-11 portioner fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 108 g, med den
stgrste forskel i vaegt pa 269 g (75 %). Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de fem

restauranter er 205 g (70 %).

Ved at analysere de to delelementer separat, kebab, som har en gennemsnitlig portionsstgrrelse pa 169 g, og
pommes frites, som har en gennemsnitlig portionsstgrrelse pa 199 g, ses den stgrste variation for de 52
portioner af kebab, med en vaegtforskel pa 435 % fra den mindste (78 g) til den stgrste (419 g) portion. Vaegten
for de 5-11 portioner af kebab fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 95 g, med den stgrste forskel i
vaegt pd 232 g (124 %). Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de syv restauranter er 210 g (214
%). For de 44 portioner af pommes frites er der en vaegtforskel pa 139 % fra den mindste (129 g) til den stgrste
(309 g) portion. Vaegten for de 5-11 portioner af pommes frites fra samme restaurant er 57 g, med den stgrste
forskel i vaegt pa 85 g (38 %). Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de seks restauranter er 107
g (68 %).

Figur 16 illustrerer sammensatningen af et gennemsnitligt maltid af kebab med pommes frites, baseret pa alle
52 portioner kebab og 44 portioner af pommes frites. Sammensatningen af de 38 portioner kebab med

pommes frites, hvortil der var salat, er ligeledes illustreret.

Figur 16. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion kebab med pommes frites uden og med salat.

Pommes frites 43%
Kebab
55%  m Grgntsager

45%

35%
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5.4.3 Grillkylling med pommes frites

Grillkylling med pommes frites blev leveret med remoulade i syv ud af otte maltider. Fire af disse inkluderede
ogsa ketchup, mens to af maltiderne blev serveret med tzatziki. Yderligere blev fire ud af otte maltider
suppleret med en blandet salat bestaende af icebergsalat, agurk og tomat. En af salaterne indeholdt majs og

rter, og en anden var tilfgjet syltede agurker. Et af maltiderne blev leveret alene med syltede agurker.

Den gennemsnitlige mangde af grgntsager var 82 g for de fem maltider (24 portioner, hvoraf fem portioner
inkluderede dressing). Tre af maltiderne med grgntsager blev serveret med dressing ved siden af. Den
gennemsnitlige mangde af dyppelse og dressing udgjorde 109 g pr. portion (36 portioner). Portionsvaegten for
alle 42 enheder af grillkylling med pommes frites fremgar af bilag 3.4. Portionsvaegten er ydermere oplyst for
de to delelementer, pommes frites og grillkylling med og uden ben. Den spiselige del af kyllingen er beregnet
ved at fratraekke den gennemsnitlige procentdel af ben (29,9 %), som er udregnet ved otte portioner, der er

blevet adskilt og vejet (bilag 4.4).

Billede 17. Billede af grillkylling med pommes frites.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for grillkylling (uden ben) med pommes frites er 446 g. For alle 42
maltider er der en vaegtforskel pa 73 % fra den mindste (329 g) til den stgrste (568 g) portion. Vaegten for de
fire til seks maltider fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 80 g, med den stgrste forskel i vaegt pa
173 g (52 %). Den primaere arsag til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt

mellem de otte restauranter, hvilket er 147 g (39 %).

Ved at analysere de to delelementer separat, grillkylling (uden ben), som har en gennemsnitlig portionstgrrelse
pa 247 g, og pommes frites, som har en gennemsnitlig portionstgrrelse pa 199 g, viser data den stgrste
variation mellem de 42 portioner af grillkylling, hvor der ses en vaegtforskel pa 145 % fra den mindste (151 g)
til den stgrste (370 g) portion. Vaegten for de fire til seks portioner af grillkylling fra samme restaurant varierer
i gennemsnit med 59 g, med den st@rste forskel i veegt pa 137 g (91 %). Forskellen i den gennemsnitlige
portionsvaegt mellem de otte restauranter er 142 g (83 %). For de 42 portioner af pommes frites er der en
vaegtforskel pa 105 % fra den mindste (137 g) til den st@rste (282 g) portion. Vaegten for de fire til seks
portioner fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 45 g, med den stg@rste forskel i vaegt pa 81 g (40 %).

Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 88 g (58 %).
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Figur 17 illustrerer sammensaetningen af et gennemsnitligt maltid af grillkylling (uden ben) med pommes frites,
baseret pa alle 42 maltider. Sammenszatningen af de 24 portioner af grillkylling (uden ben) med pommes

frites, hvortil der var grgntsager, er ligeledes illustreret.

Figur 17. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion grillkylling (uden ben) med pommes frites uden og med salat.

44% Kylling 47%
Pommes frites
56% = Grontsager
37%

5.4.4 Pommes frites

De to stgrrelser af pommes frites blev bestilt fra otte forskellige restauranter. Dette inkluderer en stor
pommes frites (28 portioner) og en lille pommes frites (12 portioner). Dette betgd, at mangden af tilbehgret
svarer til den samlede maengde af pommes frites fra hver restaurant. Mangden af tilbehgr er derfor angivet
pr. 100 g og derefter beregnet pr. portion. Tilbehgr i form af ketchup, remoulade og/eller mayonnaise var til
stede i syv ud af otte maltider. | to af maltiderne var alle tre former for dyppelse til stede. Der var i gennemsnit
21 g dyppelse pr. 100 g pommes frites, hvoraf den mindste maengde var 7 g pr. 100 g og den stgrste maengde

var 52 g pr. 100 g. Portionsvaegten for alle enheder af pommes frites fremgar af bilag 3.4.

Billede 18. Billede af en lille og en stor pommes frites.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en lille pommes frites er 243 g. For alle tolv portioner er der en
forskel i veegt pa 125 % fra den mindste (167 g) til den stgrste (376 g) portion. Der er i gennemsnit 55 g
dyppelse til en lille pommes frites. Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en stor pommes frites er 321 g.
For alle 28 portioner af en stor pommes frites er der en forskel i vaegt pa 91 % fra den mindste (214 g) til den
stgrste (410 g) portion. Der er i gennemsnit 70 g dyppelse til en stor pommes frites. Maengden af en lille
pommes frites og en stor pommes frites varierer betydeligt fra restaurant til restaurant, hvilket belyses ved, at
vaegten for halvdelen af portionerne for en lille pommes frites er stgrre end gennemsnitsvaerdien for den
mindste portion af en stor pommes frites. Der var flere portioner af en lille pommes frites, som var stgrre end
en stor pommes frites fra samme restaurant. Gennemsnitsvaerdien for en stor pommes frites var 3-127 g
stgrre end en lille pommes frites fra samme restaurant. Vaegten for de tre til fire portioner fra samme
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restaurant varierer i gennemsnit med 58 g, med den stgrste forskel i veegt pa 126 g (45 %). Forskellen i den
gennemesnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter, er for en lille pommes frites pa 159 g (88 %) og for

en stor pommes frites er forskellen mellem restauranter pa 143 g (62 %).

5.4.5 Opsamling af resultater for grillretter

Fransk hotdog har en gennemsnitsvaegt pa 170 g, mens kebabmix og grillkylling med pommes frites har en
gennemsnitlig portionsvaegt pa henholdsvis 373 g og 446 g. Undersggelsen viser dog, at en fransk hotdog kan
veje op til 288 g, mens et maltid kebab med pommes frites kan veje helt ned til 262 g. Kebabmix og grillkylling
med pommes frites bestar begge af naesten lige store maengder af kgd og pommes frites (dyppelse ikke
inkluderet). Grillkyllingen (uden ben) og kebab med pommes frites har en gennemsnitlig andel af kgd pa
henholdsvis 56 % og 44 %. Denne fordeling minder om fordelingen af pglse og brgd i en hotdog, hvor
dressingen desuden er inkluderet med en gennemsnitsandel pa 18 %. Pommes frites udggr bade en del af
maltidet med grillkylling og kebab, men kan ogsa kgbes som tilbehgr til andre takeaway-maltider. Den
gennemsnitlige mangde pommes frites i de to maltider er 199 g, hvilket er mindre end gennemsnitsvaegten
for en lille pommes frites. Maengden af pommes frites i maltiderne varierer dog fra 130-309 g, og definitionen
af en lille og en stor pommes frites er desuden meget flydende, ikke kun mellem de forskellige restauranter,
men ogsa forskellen i mangden pa en lille og en stor pommes frites fra samme restaurant. Indholdet af
grontsager i de to grillretter bestar primaert af salat, agurk og tomat. Denne simple salat serveres til lidt over
halvdelen af maltiderne, med en gennemsnitsandel pa 16 % (83 g) for retten med grillkylling og 22 % (96 g) for

retten med kebab.

5.5 Pizza

Prgvematerialet omfatter fire typer af pizza, som alle bestar af en flad, tynd og rund pizzabund af geerdej, der

er dekket med tomatsauce og ost:

- Pizza Margherita, som udelukkende er daekket med tomatsauce og ost.
- Pizza med kebab, salat og dressing, ogsa kaldet en salatpizza med kebab.
- Pizza med skiver af pepperoni, ogsa kaldet en pepperoni pizza.

- Pizza med skinke og ananas, ogsa kaldet en Hawaii pizza.

Tabel 20. Antal enheder samt veegt for den mindste og stgrste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og mdltidets gennemsnitlige portionsstgrrelse i gram.

Kategori Type Enheder (n)  Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)
Pizza Pizza Margherita 52 248 486 8 267 450 349

Pizza med kebab, salat og dressing 18 480 752 8 516 741 635

Pizza med pepperoni 25 312 464 8 317 452 365

Pizza med skinke og ananas (Hawaii) 19 356 549 8 363 541 470
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5.5.1 Pizza med tomat og ost (Margherita)

Pizza Margherita bestar af en lys pizzabund belagt med tomatsauce og ost. Yderligere er fire pizzaer drysset

med tgrret oregano. Portionsvaegten for alle 52 pizzaer fremgar af bilag 3.5.

Billede 19. Billede af pizza Margherita.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige st@rrelse for en pizza med tomat og ost er 349 g. For alle 52 pizza Margherita er der en
vaegtforskel pa 96 % fra den mindste (248 g) til den stgrste (486 g) pizza. Veegten for de fem til otte portioner
fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 50 g, med den stgrste forskel i veegt pa 13 % (61 g). Forskellen

i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 184 g (69 %).

5.5.2 Pizza med kebab, salat og dressing

Pizza med kebab, salat og dressing bestar af en lys pizzabund belagt med tomatsauce, ost, fintskaret salat,
stykker af kebab og creme fraiche-dressing. Yderligere er to pizzaer belagt med frisk agurk og tomat, mens én

enkelt er drysset med tgrret oregano. Portionsvaegten for alle 18 pizzaer fremgar af bilag 3.5.

Billede 20. Billede af pizza med kebab, salat og dressing.

Portionsst@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en pizza med kebab, salat og dressing er 635 g. For alle 18 pizzaer
med kebab, salat og dressing er der en vaegtforskel pa 57 % fra den mindste (480 g) til den stgrste (741 g)
pizza. Vaegten for de to til tre pizzaer fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 38 g, hvor den stgrste
forskel i veegt er 61 g (13 %). Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 225

g (44 %).
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5.5.3 Pizza med pepperoni

Pizza med pepperoni bestar af en lys pizzabund belagt med tomatsauce, ost og tyndskarne skiver af pepperoni.

Yderligere er tre pizzaer drysset med tgrret oregano. Portionsvaegten for alle 25 pizzaer fremgar af bilag 3.5.

Billede 21. Billede af pizza med pepperoni.

Portionsstgrrelser

Den gennemsnitlige stgrrelse for en pizza med pepperoni er 365 g. For alle 25 pizzaer er der en vaegtforskel pa
49 % fra den mindste (312 g) til den stgrste (464 g) pizza. Vaegten for de tre til fire pizzaer fra samme
restaurant varierer i gennemsnit med 15 g, med den stgrste forskel i veegt er 29 g (9 %). Forskellen i den

gennemesnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 135 g (43 %).

5.5.4 Pizza med skinke og ananas (Hawaii)

Pizza med skinke og ananas bestar af en lys pizzabund belagt med tomatsauce, ost, skinke i strimler af
forskellig tykkelse og stykker af ananas. Yderligere er tre pizzaer drysset med tgrret oregano. Portionsvaegten
for alle 19 pizzaer fremgar af bilag 3.5.

Billede 22. Billede af pizza Hawaii.

Portionsstg@rrelser

Den gennemsnitlige stgrrelse for en pizza med skinke og ananas er 470 g. For alle 19 pizza Hawaii er der en
vaegtforskel pa 54 % fra den mindste (356 g) til den stgrste (549 g) pizza. Veegten for de to til tre pizzaer fra
samme restaurant varierer i gennemsnit med 26 g, hvor den st@rste forskel i veegt er 53 g (12 %). Forskellen i

den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 178 g (49 %).
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5.5.5 Opsamling af resultater for pizza

Portionsvaegten for de fire pizza-typer er mellem 349 g og 635 g, hvor Pizza Margherita har den laveste
gennemsnitsvaegt, men ogsa er den hvor portionsvaegten varierer mest. Pizza med kebab har den hgjeste
gennemsnitsvaegt pa 635 g, hvilket er 82 % stgrre end en Pizza Margherita. Portionsvaegten for pizza pepperoni
og pizza Hawaii er henholdsvis 365 g og 470 g, hvilket er 5 % og 35 % st@rre end en pizza Margherita.

De fire pizza-varianter bestar alle af brgd (pizzabund), tomatsauce, ost og eventuelt andet fyld. Med
undtagelse af pizza Margherita indeholder alle varianter kgd i form af enten oksekgd (kebab) eller svinekgd
(pepperoni og skinkestrimler). Der er generelt en begraenset maengde af frugt og grentsager pa alle pizzaer.
Pizzaen med kebab indeholder som den eneste grgntsager i form af salat og for 25 % af restauranterne er der

desuden tilfgjet agurk og tomat. Hawaii pizza er toppet med ananas.

5.6 Salat

Prgvematerialet omfatter otte forskellige salater med kylling, karakteriseret ved et meget varieret indhold af

ingredienser.

Tabel 21. Antal enheder samt veegt for den mindste og stgrste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og den gennemsnitlige portionsstgrrelse i gram for salat med kylling.

Type Enheder (n) Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)

Salat med kylling 27 283 628 8 325 626 412

5.6.1 Salat med kylling

Alle otte salater indeholder kyllingestykker, salat og friske og/eller soltgrrede tomater. Fem af salaterne
inkluderede ogsa agurk, hvoraf to af dem bestod udelukkende af disse tre ingredienser, samt Igg. Fire salater
indeholdt desuden peberfrugt. To af salaterne indeholdt gulergdder, majs, jalapeno og edamamebgnner. Ud
over disse ingredienser blev en enkelt salat beriget med rgdkal, radise, ananas og oliven. Yderligere blev to af
salaterne tilsat solsikkekerner og peanuts. Den sidstnaevnte inkluderede ogsa brgdcroutoner. En salat
indeholdt desuden bacon. Fire salater inkluderede ost i form af frisk mozzarella for to af dem, og ellers
salattern og revet ost. Alle salater blev leveret med dressing, primzrt creme fraiche-dressing eller
karrydressing, med en gennemsnitsvaegt pa 66 g pr. portion. Fem af salaterne inkluderede desuden brgd, med
en gennemsnitsvaegt pa 50 g pr. portion (16 portioner). Portionsvaegten for alle 27 enheder fremgar af bilag

3.6. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af salat med kylling er angivet i bilag 4.5.
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Billede 23. Billede af to forskellige salater med kylling.

Portionsstgrrelser

Mangden af dressing er ikke medregnet i maltidets portionsstgrrelse, da maltiderne skulle sendes videre til
analyse uden dressing. Derfor mangler vaegten af dressing i den samlede portionsvaegt. Den gennemsnitlige
portionsstgrrelse for en salat med kylling (uden dressing) er 412 g. For alle 27 salater er der en vaegtforskel pa
122 %, fra den mindste (283 g) til den stg@rste (628 g) portion. Vaegten af de to til fire salater fra samme
restaurant varierer i gennemsnit med 29 g, med den stgrste forskel pa 58 g (21 %). Forskellen i den
gennemesnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 300 g (92 %). For de fem salater (16 portioner),

hvortil der er brgd som tilbehgr, er den gennemsnitlige portionsstgrrelse inkl. brgd 481 g.

Vaegt af delkomponenter

Da mangden af dressing ikke er inkluderet, mangler veegt og andel af dressing i opggrelsen for
sammensatningen af maltidet. Tabel 22 prasenterer fordelingen af delkomponenterne for alle otte salater
med kylling. Sammensatningen af en gennemsnitlig salat med kylling (uden dressing), baseret pa otte
maltider, illustreres i figur 18. Tabel 23 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for de fem maltider af

salat med kylling, hvortil der var brgd inkluderet. Sammensaetningen af salat med kylling (uden dressing) og

brgd illustreret i figur 19.

Figur 18. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion salat med kylling

Tabel 22. Fordelingen af delkomponenter for otte salater
(uden dressing).

med kylling (uden dressing).

Kylling = Bacon Grentsager Ost Ekstra

3% 1%

Delkomponent Andel i %

Kylling 27-49 % b
Bacon 0-5% ek
Grgntsager 50-73 %

Ost 0-11% :
Ekstra 0-2% 62% \
1%
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Tabel 23. Fordelingen af delkomponenter for fem salater ~ Figur 19. Sammensaetningen af en gennemsnitlig portion salat med kylling
med kylling og brgd (uden dressing). og brgd (uden dressing).

m Kylling ® Grgntsager ® Ost ® Ekstra = Brgd

Delkomponent Andel i % 3% 11%
Kylling 22-43 %
Grgntsager 45-61 %
Ost 0-6 %
Ekstra 0-1%
Brgd 8-16 %
57%

5.7 Sandwich

Prgvematerialet omfatter sandwich med kylling og bacon, ogsa kaldet en Club Sandwich. Disse sandwich

bestar af lyst brgd, som er lagt sammen omkring kylling, bacon, grgntsager og dressing.

Tabel 24. Antal enheder samt vaegt for den mindste og stgrste portion. Antal prgver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
stgrste gennemsnitlige portion og den gennemsnitlige portionsstgrrelse i gram for sandwich med kylling og bacon.

Type Enheder (n) Min (g) Maks (g)  Prgver (n) Min (g) Maks (g) Gennemsnit (g)

Sandwich med kylling og bacon 24 326 615 8 332 580 414

5.7.1 Sandwich med kylling og bacon

Halvdelen af sandwichene er sammensat af et lyst baguette, mens den resterende halvdel er lavet med
ciabattabrgd. Tre sandwich er med lyst ciabattabrgd, mens én er lavet med mgrkt brgd med kerner, hvilket

skyldes en utilsigtet beslutning fra vores side.

Alle sandwich er skaret over og lagt sammen omkring kylling, bacon, salat og tomat, hvor det for tre sandwich
er det eneste indhold. De resterende fem sandwich indeholder desuden agurk og/eller Igg. En enkelt sandwich
inkluderer gulergdder, og en anden jalapeno. Alle sandwich indeholder dressing, hvoraf seks indeholder
karrydressing, hvilket ofte var et tilvalg i bestillingsprocessen, og de resterende to indeholder creme fraiche-
dressing, da det ikke var muligt at @&ndre dette. Fire sandwich er smurt med mayonnaise. Portionsvaegten for
alle 24 enheder fremgar af bilag 3.7. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for otte enheder af sandwich med

kylling og bacon er angivet i bilag 4.6.

Billede 24. Billede af sandwich med kylling og bacon.
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Portionsstg@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en sandwich med kylling og bacon er 414 g. For alle 24 sandwich med
er der en vaegtforskel pa 89 % fra den mindste (326 g) til den st@rste (615 g) sandwich. Vaegten for de to til fire
sandwich fra samme restaurant varierer i gennemsnit med 45 g, med den stgrste forskel i vaegt pa 75 g (23 %).

Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de otte restauranter er 249 g (75 %).

Vaegt af delkomponenter

Dressing er beregnet som en gennemsnitsvaerdi af forskellen mellem totalveegten for sandwich uden dressing
(sum af delkomponenter) og vaegten af de to til fire sandwich med dressing fra samme restaurant (se bilag
2.4). Tabel 25 praesenterer fordelingen af delkomponenterne for otte sandwich med kylling og bacon.
Sammensatningen af en gennemsnitlig sandwich med kylling og bacon, baseret pa otte sandwich, illustreres i
figur 20.

Tabel 25. Fordelingen af delkomponenter for Figur 20. Sammensatningen af en gennemsnitlig sandwich med kylling og bacon.

sandwich med kylling og bacon.
Kylling = Brgd m Bacon ® Grgntsager ® Dressing

Delkomponent Andel i %
12%
Kylling 17-37 %
Brod 32-51% A
Bacon 3-8% 16%

Grgntsager 7-19%
Dressing 9-15%
4%

40%

5.7.2 Opsamling af resultater for salat og sandwich

Indholdet og portionsstgrrelsen af disse to maltidstyper varierer betydeligt, da bade salat med kylling og
sandwich med kylling og bacon er forholdsvis uspecificeret.

Portionsstgrrelsen for salat med kylling og sandwich med kylling og bacon er henholdsvis 412 g og 414 g. Der
skal tages hgjde for, at portionsvaegten for salat i denne undersggelse ikke inkluderer dressing, hvilket ellers
normalt er en integreret del af blandede salater. Der ses en stor vaegtforskel mellem den mindste og den
stgrste portion for bade salat med 122 % (345 g) og sandwich med 89 % (289 g).

Nar vi ser pa fordelingen af delkomponenter for de to maltidstyper og tager hgjde for fravaeret af dressing i
salat, ser det ud til, at begge maltider bestar af ca. en tredjedel kylling, dog med store forskelle i indholdet,
hvoraf den mindste andel er pa 17 % (76 g) for sandwich og den hgjeste andel af pa 49 % (169 g) for salat. Som
forventet indeholder salat en stgrre andel grgntsager. Den gennemsnitlige maengde af grgntsager i en salat
(253 g) svarer nogenlunde til den samlede mangde af brgd (180 g) og grgntsager (69 g) i en sandwich. Den

gennemsnitlige mangde af bacon (19 g) i en sandwich svarer til andelen af bacon (3 g), ost (14 g) og andet (2 g

solsikkekerner & peanuts) i en salat.
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5.8 Sushi

Prgvematerialet omfatter en blandet sushimenu og tangsalat:

- Sushimenuen bestar af 16 stykker sushi. Sushi er japansk inspirerede retter bestdende af mundrette
portioner af kold, kogt ris tilsat en blanding af riseddike, sukker og salt, garneret med blandt andet
fisk, skaldyr og grgntsager. Serveres med wasabi, syltet ingefaer og soja.

- Tangsalat, ogsa kaldet Wakame-salat, er koldt, kogt tang, ofte anrettet med sesamfrg og en syrlig

dressing. Tangsalat betragtes som tilbehgr og serveres til sushi eller andre japanske retter.

Tabel 26. Antal enheder samt vaegt for den mindste og st@rste portion. Antal pr@ver samt vaegten i gram for prgven med den mindste og
st@rste gennemsnitlige portion og den gennemsnitlige portionssta@rrelse i gram for en sushimenu og tangsalat.

Kategori Type Enheder (n)  Min (g) Maks (g) Prgver (n)  Min (g) Maks (g)  Gennemsnit (g)
Sushi Sushimenu (16 stk) - - - 8 275 465 431
Tilbehgr Tangsalat 19 118 285 8 124 257 166

5.8.1 Sushimenu

Sushimenuen er en typisk menu for én person, bestaende af to sushi-varianter:

- Nigiri, som betyder finger og refererer til den aflange stribe ris, som oftest er belagt med et stykke
laks, tun eller reje.

- Makirulle er en japansk inspireret sushiret bestaende af ris tilsat en blanding af riseddike, sukker og
salt, som med t@rret tang er rullet rundt om grgntsager, skaldyr, fisk eller lign. En hosomaki er en
mindre makirulle, oftest kun bestaende af én ingrediens ud over ris og tang. En stgrre og fyldigere
variant af makirullen kaldes for en futomaki. Makirullen fas ogsa som en uramaki, hvilket er kendt
som en inside-out rulle. En uramaki har fyldet inderst, derefter et lag tang og yderst et lag ris, som
typisk er pyntet med sesamfrg. Uramaki kan ogsa vaere toppet med en skive fisk, hvilket kaldes en

kaburimaki.

Undersggelse af indhold i en sushimenu

Sushimenuen er sammensat ud fra en undersggelse af 238 menuer fra 49 restauranter i alle fem danske
regioner foretaget via platformen Just Eat. Alle undersggte menuer indeholdt under 30 stykker sushi (nigiri og
maki). Undersggelsen viste, at en menu indeholdt i gennemsnit 16 stykker sushi, hvoraf 29 % var af typen
nigiri, oftest med laks, reje eller tun. Sushimenuerne bestod af flere typer af maki, oftest hosomaki, futomaki

og uramaki.

| 67 % af de undersggte menuer var makirullens indhold beskrevet. Over halvdelen af disse menuer indeholdt
maki med laks (64 %), hvoraf 44 % havde navnet Alaska, som indeholder laks, flgdeost, avocado, evt. agurk og
fiskerogn. Halvdelen af menuerne indeholdte maki med reje (51 %), hvilket for 59 % var betegnet som en

Crispy ebi. Crispy ebi indeholder dybstegt reje, avocado, evt. agurk, chilimayonnaise og/eller teriyakisauce og
sesamfrg. For 43 % af menuerne var makirullen indeholdende surimi (43 %), hvoraf 96 % af disse var af typen

Side | 51



California. Denne type indeholder imiteret krabbekgd (surimi), lavet pa forarbejdet fiskepuré, ogsa kaldet

crabstick. Makirullen indeholder desuden avocado, agurk og sesamfrg. | 26 % af menuerne indeholdt

makirullen tun, som oftest var af typen spicy tun. Alle de naevnte makiruller er enten af typen futomaki,

uramaki eller kaburimaki.

En typisk sushimenu blev pa baggrund af undersggelsen sammensat af 16 stykker sushi, to forskellige nigiri og

tre forskellige makiruller.

En sammensat sushimenu

Prgvematerialet omfatter derfor en sammensat menu bestdende af:

To stykker nigiri med laks.

To stykker nigiri med reje, hvoraf to af restauranterne har toppet med mayonnaise. Den ene ogsa
med fiskerogn.

Fire stykker uramaki California, hvilket svarer til en halv makirulle. Rullen er fyldt med surimi,
avocado, agurk, evt. mayonnaise, tang, ris og sesamfrg.

Fire stykker uramaki Alaska, hvilket svarer til en halv makirulle. Rullen er fyldt med laks, fladeost,
avocado, evt. agurk, tang, ris og fiskerogn.

Fire stykke Crispy ebi, hvilket svarer til en halv makirulle med dybstegt reje, ogsa betegnet som Crispy
ebi (reje) eller tempura-reje, en japansk made at friturestege mad pa. Rejen er indhyllet i en dej af
mel, eg og isvand, evt. med pankorasp og hurtigt gennembagt i varm olie. Rullen indeholder ud over
reje ogsa avocado, evt. agurk, chilimayonnaise og/eller teriyakisauce, tang, ris, sesamfrg og/eller
fiskerogn. Syv maltider er af typen uramaki (inside-out), og et maltid er en futomaki, hvor tangen er
udenpa og derfor ikke er rullet i sesamfrg eller fiskerogn. En futomaki-rulle er normalt skaret i seks
stykker, hvilket betyder, at menuen med futomaki vil indeholde tre stykker Crispy ebi i modsaetning til

de gvrige menuer, som indeholder fire stykker uramaki Crispy ebi.

Vagten af sushi-varianterne og portionsvaegten for de otte sushimenuer fremgar af bilag 3.8. Beskrivelse og

vaegt af de fem sushi-varianter er angivet i bilag 4.7.

Billede 25. Sushi som indkabt. Nigiri med laks (a), nigiri med reje (b), makiruller (inside-out) California (c), Alaska (d) og Crispy ebi (e).
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Portionsstgrrelser

En portion bestar af en menu med 16 sushi stykker; fire stykker nigiri (laks og reje) og 12 stykker maki
(California, Alaska, Crispy ebi). Portionsvaegten for hver af de otte menuer er estimeret ud fra
gennemsnitsvaegten af ét stykke af hver af de fem sushi-typer (se bilag 3.8). Den st@rste procentvise
vaegtforskel pa ét styk sushi fra de otte restauranter er for nigiri med laks og reje, som varierer med
henholdsvis 19 g (69 %) og 13 g (56 %). Det stgrste stykke nigiri med laks (47 g) er mere end dobbelt sa stort
som det mindste stykke nigiri med reje (26 g). Den mindste variation ses for typen Alaska med en vaegtforskel
pa 5 g (20 %). For California og Crispy ebi ses en vaegtforskel pa henholdsvis 8 g (36 %) og 7 g (32 %), hvilket
primaert skyldes én prgve, som for begge typer er 3 g stgrre end den naeststgrste. Uden denne prgve er
vaegtforskellen for California pa 20 % og for Crispy ebi pa 18 %. Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en
blandet sushimenu med 16 stykker er 431 g. For de otte menuer er der en vaegtforskel pa 24 % fra den mindste

(375 g) til den stgrste (465 g) sushimenu.

5.8.2 Tangsalat

Tangsalat anvendes som tilbehgr til sushi. Alle portioner er drysset med sesamfrg, og tre af portionerne er

desuden leveret med et stykke citron. Portionsvaegten for alle 19 tangsalater fremgar af bilag 3.8.

Portionsst@rrelser

Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for tangsalat er 166 g. For alle 19 tangsalater er der en vaegtforskel pa
142 % fra den mindste (118 g) til den stgrste (285 g) portion. Vaegten for de to til tre tangsalater fra samme
restaurant varierer i gennemsnit med 32 g, med den stg@rste forskel i veegt pa 48 g (38 %). Den primaere arsag
til variationen i portionsvaegt er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de syv restauranter,
hvilket er 134 g (108 %).

Billede 26. Billede af tangsalat.

5.8.3 Opsamling af resultater for sushi

Indhold og portionsstgrrelse for sushimenuen i denne undersggelse er mindre varieret, hvilket skyldes, at de
otte undersggte sushimenuer er sammensat af et bestemt antal af specifikke sushi-typer. Portionstgrrelsen for
en sushimenu pa 16 stykker er 431 g. Ved at supplere menuen med tangsalat (166 g) som tilbehgr vil
portionsstgrrelsen vaere 597 g, hvor tangsalaten vil udggre 28 % af maltidet. Fzelles for de forskellige sushi-
varianter er en stor andel af ris, indhold af tang og fyld i form af fisk eller skaldyr, enkelte grgntsager, som

oftest agurk og avocado, samt smgrelse i form af enten flgdeost eller mayonnaise.
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6 Resultater og diskussion

Store variationer i portionsstgrrelser

Pa tveers af de otte takeaway-kategorier varierer den gennemsnitlige portionsstgrrelse fra vaegten af en fransk
hotdog pa 170 g til en burger med oksekgd og ost pa 291 g og op til vaegten af en wokret med oksekgd og ris
pa 849 g.

Det er ikke kun pa tveers af takeaway-kategorier, der ses store forskelle i portionsstgrrelser, men ogsé inden
for samme kategori, hvor for eksempel vaegten af de fire asiatiske retter varierer med 57 % (309 g) fra den

mindste (540 g) til den stgrste (849 g) gennemsnitlige portionsstgrrelse.

Desuden er der store variationer inden for de enkelte maltider. For eksempel er der blandt de 21 wokretter
med oksekgd en forskel i vaegt pa 538 g (75 %), hvor forskellen er endnu stgrre for maltidet uden ris, som
varierer med 567 g (148 %). Et andet eksempel er for de 44 portioner kebab med pommes frites, hvor der er
en vaegtforskel pa 367 g (140 %) fra den mindste (262 g) til den st@rste (629 g) portion. Den primaere arsag til
variationen i portionsvaegt inden for samme maltid er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt mellem de
forskellige restauranter. Der er dog ogsa tilfaelde af store variationer mellem retter fra samme restaurant, hvor
der for eksempel for kebab med pommes frites er en vaegtforskel pa 269 g (75 %) mellem de fem portioner fra

samme restaurant. Den stgrste forskel ses i maengden af kebab, som varierer med 232 g (124 %).

De stgrste og de mindste takeaway-maltider

De tre asiatiske retter med ris har de stgrste gennemsnitlige portionsstgrrelser pa henholdsvis 757 g, 841 g og
849 g. Pizzaen med kebab, salat og dressing er det eneste maltid, som naermer sig stgrrelsen af de asiatiske

retter med en portionsvaegt pa 635 g, hvilket er 82 % stgrre end pizza Margherita.

Den franske hotdog er det mindste maltid med en portionsvaegt pa 170 g, efterfulgt af de tre burgere med en

enkelt oksekgdsbgf eller kylling, med en gennemsnitlig portionsstgrrelse pa 297 g.

Fransk hotdog er i denne undersggelse det mindste maltid, men undersggelser tyder pa at en fransk hotdog
ikke ngdvendigvis indtages som et hovedmaltid. | en litteraturgennemgang af mellemmaltider foretaget af DTU
Fedevareinstituttet i 2011 vurderes det, at der i hgj grad mangler valide og repraesentative undersggelser, der
beskaeftiger sig med den voksne befolknings mellemmaltidsvaner og indtag (Pihl, Christensen, & Fagt, 2011).
Der er dog undersggelser af indtaget af hurtig mad for voksne i seerlige arenaer (kontorarbejdspladser, i
transportsektoren samt ved udsalgssteder, som bruges af folk med mobile arbejdspladser), som viser at en del
fastfoodprodukter udger mellemmaltider, og at den franske hotdog ofte indtages uden for hovedmaltiderne

(Pihl, Christensen, & Fagt, 2011).

Burgeren er det naestmindste maltid, men da burgeren kan suppleres med pommes frites, enten som en menu
eller ved eget tilvalg af tilbehgr, kan det taenkes, at et burgermaltid i nogle tilfeelde bestar af mere end blot en
burger. Data fra Hungry viser, at pommes frites star for naesten en tredjedel af bestillingerne fra kategorien

grillretter, hvilket blandt andet ogsad omfatter kebabmix, grillkylling, fiskefilet og nuggets (Hungry, 2021). | fglge
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Coop Analyse spiste 4,3 % af danskerne i 2011 pommes frites pa en gennemsnitlig fredag (Coop Analyse,
2011). Coop Analyse har ligeledes lavet en undersggelse af 663 bgrnefamilier i 2014, hvoraf 24 % spiser
takeaway minimum én dag om ugen (Coop Analyse, 2014). | denne undersggelse svarede 36 %, at de ville
vaelge pommes frites, nar der skal kgbes fastfood, hvilket er det tredje mest populaere valg efter pizza og

burger (Coop Analyse, 2014).

| neervaerende undersggelse vejer en lille og en stor pommes frites, som kgbes som tilbehgr, henholdsvis 243 g
og 321 g, hvilket vil betyde, at et gennemsnitligt maltid bestaende af en burger og en lille pommes frites vil
have en portionsstgrrelse pa over 500 g. Hertil kan eventuelt tilfgjes indtaget af dyppelse i form af ketchup,

remoulade eller mayonnaise.

Sammenligning af portionsstgrrelser med andre undersggelser

Lignende undersggelser blev udfgrt i USA i 2013 og i Storbritannien i 2014 vedrgrende takeaway-maltider fra
sma, uafhaengige restauranter (Urban, et al., 2013; Jaworowska, et al., 2014). Begge undersggelser omfattede
asiatiske retter og fremhaevede store portionsstgrrelser for disse. Undersggelsen fra USA viste en
gennemsnitlig portionsstgrrelse pa thailandske maltider pa omkring 700 g, mens begge undersggelser viste en
gennemsnitlig portionsvaegt for indiske maltider pa over 800 g, hvilket er i overensstemmelse med vores
registrerede portionsvaegt for den indiske ret, Butter Chicken, pa naesten 800 g og de tre thailandske retter

med en gennemsnitlig portionsvaegt pa 756 g.

| Storbritannien inkluderede undersggelsen desuden maltider sdsom pizza og kebabretter, mens den
amerikanske undersggelse omfattede cheeseburger. Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for en
cheeseburger i den amerikanske undersggelse var lidt under 400 g, hvilket er 25 % (101 g) stgrre end de to
oksekpdsburgere i vores undersggelse. | den engelske undersggelse var portionsstgrrelserne for kebabretter
ligeledes lidt under 400 g, og pizza var 637 g, hvilket er henholdsvis 32 % (118 g) stgrre end kebabmix og 40 %

(182 g) st@rre end de fire pizzatyper i vores undersggelse.

Ved sammenligning skal man veaere opmaerksom pa, at undersggelserne er fra 2013 og 2014, og derfor er det
usikkert, om der er sket @ndringer i portionsstgrrelserne de sidste 10 ar. Samtidig skal man vaere opmaerksom

pa, at der kan vaere forskelle pa maltidets sammensatning og tilberedning i andre lande.

6.1 Sammenligning med undersggelse fra 2005

1 2004-2005 gennemfgrte DTU Fgdevareinstituttet en lignende undersggelse, der inkluderede burger, pizza,

diridmrulle, pitabrgd, fransk hotdog, kebabmix, grillkylling og sandwich.

Underspgelsens resultater for portionsvaegte baserede sig pa faerre maltider i 2005 end i 2022. 1 2005 blev
portionsstgrrelserne beregnet ud fra 12 til 18 portioner fra fire til seks restauranter, med undtagelse af
grillkylling, som bestod af 39 portioner fra 10 restauranter. | denne undersggelse bestar portionsstgrrelserne

for de samme maltider af mellem 20 og 62 portioner fra seks til otte restauranter.
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1 2005 blev der for visse maltider valgt at indsamle enten dele eller alle ingredienser separat i beholdere,
hvilket resulterede i en overestimering af maengden fra isseer maengden af dressing (Hansen, Saxholt, &
Knuthsen, 2011, s. 13). Maengden af dressing vil derfor ikke blive sammenlignet, men dette kan have en

betydning for sammenligningen af den samlede portionsstgrrelse.

Forskelle i portionsstg@rrelse fra 2005 til 2022
Kebab med pommes frites

Den st@rste procentvise forskel i den gennemsnitlige portionsstgrrelse fra 2005 til 2022 observeres for kebab
med pommes frites. Her ses en stigning pa 38 %, svarende til 103 g (270 g i 2005 og 373 g i 2022). Den
gennemsnitlige portionsstgrrelse for kebabmix i 2005 er beregnet ud fra 13 maltider fra fire ud af otte
restauranter, da portionsvaegten for de gvrige maltider er registreret med tilbehgr som mayonnaise, dressing
og lgg. Alle 44 portioner i 2022 blev vejet separat for bade kebab og pommes frites, mens dette kun var
registreret for otte portioner i 2005. Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt af pommes frites er kun 2 g
(197 g i 2005 og 199 g i 2022), mens der er en vaegtforskel i maengden af kebab pa 160 %, svarende til 104 g
(65 gi2005 og 169 g i 2022). Dermed er maengden af kebab primaert arsagen til stigningen i maltidets samlede

portionstgrrelse.

Sandwich med kylling og bacon

Den stgrste forskel i den gennemsnitlige portionsvaegt fra 2005 til 2022 observeres for sandwich med kylling

og bacon, som i 2005 vejede 304 g og i 2022 vejede 414 g. Dette er en stigning pa 110 g, svarende til 36 %.

Over halvdelen (63 %) af de 24 sandwich, som blev indsamlet i 2022, har en hgjere portionsvaegt end den
stgrste af de 12 sandwich, som blev udtaget i 2005. For sandwich med kylling og bacon er der en stigning i alle
ingredienser. Den stgrste procentvise stigning ses i indholdet af kylling, som er steget med 78 %, svarende til
55g(71gi2005 0g 126 gi2022), og bacon som er steget med 58 %, svarende til 7g (12 gi20050g 19 gi
2022). Indholdet af brgd er steget med 30 %, svarende til 42 g (138 g i 2005 til 180 g i 2022), mens den mindste
procentvise stigning ses i indholdet af grgntsager, som er steget med 15 %, svarende til 9 g (60 g i 2005 og 69 g
i2022).

Forskelle i sammensatningen af delkomponenter fra 2005 til 2022

For enkelte maltider ses der ingen vaesentlig a&ndring i portionsstgrrelsen fra 2005 til 2022, men derimod ses

en a&ndring i maltidets sammensatning af ingredienser.

Grillkylling med pommes frites

Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt for grillkylling (uden ben) med pommes frites fra 2005 til 2022 er
kun 14 g, svarende til 3 % (460 g i 2005 og 446 g i 2022). Der ses dog en stgrre andring i fordelingen af kylling

og pommes frites. Indholdet af kylling (uden ben) er steget med 13 %, svarende til 29 g (218 gi 2005 og 247 g i
2022), og maengden af pommes frites er faldet med 22 %, svarende til 43 g (242 g i 2005 og 199 g i 2022).
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Burger

Enkelte burgere i undersggelsen fra 2005 er indsamlet fra stgrre fastfood-kaeder. Da deres sammenszetning og
stgrrelse afviger fra de burgere, som tilbydes af sma, uafhaengige takeaway-restauranter, vil de ikke indga i
sammenligningen. Forskellen i den gennemsnitlige portionsstgrrelse for de 12 burgere med kylling (uden ost)
og 24 burgere med oksekgd, som blev indsamlet i 2005, og de 24 burgere med kylling og ost og 94 burgere
med én oksek@dsbgf, som blev indsamlet i 2022, er kun 1 g (298 g i 2005 og 297 g i 2022).

Vi kan ikke sammenligne portionsstgrrelsen for en burger med to oksekgdsbgffer, bacon og ost, da denne ikke

blev indsamlet i 2005, men vil i stedet sammenligne indholdet af delkomponenter pa tvaers af alle burgere.

Trods der ikke er forskel i portionsstgrrelsen fra 2005 til 2022, ses der stgrre forskelle i veegten af
delkomponenter. For alle burgerne indeholdende oksek@d er vaegten af én bgf steget med 23 g, svarende til 31
%, fra 2005 til 2022. En bgf vejede 74 g i 2005 og 97 g i 2022. En dobbelt bgf vejede 144 g i 2005 og 189 g i
2022. Forskellen i indholdet af kylling for de fire burgere i 2005 og de fem burgere i 2022 er 22 g, hvilket svarer
til en stigning pa 27 % (81 g i 2005 og 103 g i 2022). Forskellen i indholdet af ost fra syv burgere i 2005 og 13
burgere i 2022 er 3 g, svarende til en stigning pa 17 % (18 g i 2005 og 21 g i 2022). Maengden af ost i burgerne
med to bgffer fra 2022 er ikke inkluderet i sammenligningen, da de fire sakaldte 'Burger med bgf, stor’ fra
2005 ikke indeholder ost, og det gennemsnitlige indhold af ost i burgerne med to bgffer fra 2022 er 9 g stgrre
end burgerne med én bgf. Forskellen i indholdet af bacon fra otte burgere i 2005 og fem burgere i 2022 er 8 g,
svarende til en stigning pa 53 % (15 g i 2005 og 23 g i 2022). Det skal bemaerkes, at maengden af bacon i 2022
stammer fra burgeren med to oksekgdsbgffer, hvor bacon fra 2005 kommer fra burgere med én bgf. Som med

indholdet af ost, kan det vzere, at indholdet af bacon i en burger med én bgf i 2022 ville veere lavere.

Den gennemsnitlige maengde af brgd er steget med 7 %, svarende til 7 g, fra 2005 (100 g) til 2022 (107 g), og
indholdet af grgntsager er faldet med 24 %, svarende til 16 g, fra 2005 (66 g) til 2022 (50 g). | 2005 blev der

o

indsamlet en “Triple Whopper’” fra Burger King, som indeholdt tre bgffer med en registreret vaegt pa i alt 178
g oksek@d (Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011). Til sammenligning er det gennemsnitlige indhold af oksekgd
fra en burger med to bgffer i 2022 pa 189 g, hvilket er 11 g mere. Via Burger Kings hjemmeside er det oplyst, at
en “Double Whopper” fra Burger King i dag vejer 226 g fgr tilberedning (Burger King, 2024), svarende til 181 g
efter tilberedning (20 % tilberedningssvind), hvilket er mere end maengden af oksekgd i en "Triple Whopper”

fra 2005. Det skal bemzerkes, at vaegten af oksekgd fra en “Triple Whopper” kun er baseret pa én burger.

Vores resultater tyder ikke pa en stigning i portionsstgrrelsen af burgere fra 2005 til 2022. Det skal dog
bemaeerkes, at mangden af dressing i 2005 er registreret til at veere i gennemsnit 73 g, hvilket er dobbelt sa
meget som den estimerede mangde i 2022. Dette kan skyldes en overestimering i 2005, hvilket har indflydelse
pa den samlede portionsstgrrelse. Der ses en tendens til, at indholdet i burgeren har endret sig ved at

indeholde en stgrre mangde oksekgd eller kylling, samt ost og bacon, og en mindre maengde grgntsager.
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Sammenligning af gvrige takeaway-maltider fra 2005 til 2022

Pizza

Pizza Margherita og pizza pepperoni blev indsamlet bade i 2005 og 2022. | begge undersggelser bestar en
Margherita kun af tomatsauce og ost. Dog adskiller de 12 pizza pepperoni fra 2005 sig fra de 25 pizzaer, som er
indsamlet i 2022, idet halvdelen af pizzaerne i 2005 indeholder andre ingredienser ud over pepperoni, sasom
bacon, cocktailpglser, red peber og oliven. Den gennemsnitlige portionsstgrrelse for pizza pepperonier50 g
lavere i 2022, sammenlignet med 2005, svarende til en reduktion pa 12 %. Forskellen i den gennemsnitlige
portionsstgrrelse for de 12 pizza Margherita, der blev indsamlet i 2005, og de 52 pizzaer i 2022, er 29 g, hvilket
er en reduktion pa 8 % fra 2005 til 2022. For begge pizzatyper er over halvdelen af de pizzaer, som blev
indsamlet i 2022, mindre end den mindste pizza i 2005. Om forskellen i portionsstgrrelsen skyldes bund eller

fyld, kan ikke vurderes ud fra denne undersggelse.

Durtmrulle og pitabrgd

For dirimrulle med kebab er den gennemsnitlige portionsvaegt i 2005 pa 455 g og i 2022 pa 451 g.
Prgvematerialet bestar kun af 12 diriimruller i 2005 og 18 ruller i 2022, med en stor vaegtforskel fra den
mindste til den stg@rste rulle bade i 2005 og 2022, pa henholdsvis 285 g (89 %) og 208 g (58 %). Indholdet af
brgd er steget med 40 g (148 g i 2005 og 188 g i 2022) og indholdet af grgntsager er steget med 21 g (77 gii
2005 og 98 g i 2022), hvilket for bade brad og grentsager svarer til en stigning pa 27 %. Den gennemsnitlige
portionsstgrrelse for pitabrgd med kebab og falafel er henholdsvis 42 % (115 g) og 33 % (92 g) stgrre i 2022.
Denne andring skyldes primaert, at de indsamlede pitabrgd i 2022 er hjemmelavede, og at de i 2005 er
industrielt fremstillet. Samtidig med at brgdet er stgrre kan det forventes, at indholdet stiger proportionelt,
hvilket g@r at man skal vaere opmaerksom ved fortolkning af resultaterne for sammenligningen. Vaegten af de
12 brgd, som blev indsamlet i 2022, er gennemsnitligt 93 g stgrre end de i alt 17 brgd i 2005, hvilket svarer til
en stigning pa 107 % (87 g i 2005 og 180 g i 2022). For indholdet af kebab i de seks pitabrgd indsamlet i 2022,
sammenlignet med de fire pitabrgd i 2005, ses en gget maengde pa 60 g, hvilket svarer til en stigning pa 113 %
(53 gi2005 0g 113 gi 2022). For indholdet af falafel i de seks pitabrgd med falafel indsamlet i 2022,
sammenlignet med de tre pitabrgd i 2005, ses en mindre stigning pa 5 g, hvilket svarer til en stigning pa 6 %
(83 g 2005 og 88 gi2022). For indholdet af grgntsager i de 12 pitabrgd i 2022, sammenlignet med de i alt 16
pitabrgd i 2005, ses et fald i det gennemsnitlige indhold pa 52 g, hvilket svarer til en reduktion pa 43 % (121 gi
2005 og 69 g i 2022). Det skal bemaerkes, at der kan veere en overestimering i indholdet af grgntsager fra 2005,
da disse blev indsamlet separat (Hansen, Saxholt, & Knuthsen, 2011, s. 13). Indholdet af grgntsager i 2022 er
udelukkende salat, tomat, agurk og evt. lgg, hvilket ogsa ses i pitabrgdene fra 2005. Der er dog 72 % (13
pitabrgd) i 2005, som indeholder majs. En tredjedel indeholder desuden zrter, og enkelte pitabrgd indeholder

ydermere gulergdder eller kinakal.

Fransk hotdog

Forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt for de tolv franske hotdogs i 2005 og de 52 franske hotdogs i

2022 er 14 g, svarende til en stigning pa 9 % fra 2005 (156 g) til 2022 (170 g). Fra 2022 er der en prgve med en
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gennemsnitsvaegt pa 274 g, hvilket er 119 g stgrre end gennemsnitsvaegten af de gvrige hotdogs (155 g). Uden
denne prgve er forskellen i den gennemsnitlige portionsvaegt kun 1 g fra 2005 til 2022.1 2005 er fordelingen
mellem pglse og brgd for de fire franske hotdogs pa 53 % pelse (69 g) og 47 % brgd (61 g). For de otte franske
hotdogs i 2022 er fordelingen lige omvendt med 47 % pglse (66 g) og 53 % (74 g) brgd.

6.2 Sammensatning af takeaway-maltider og Kostradscirklen

For at vurdere takeaway-maltidernes ernaeringsmaessige sammensaetning anvendes Kostradscirklen, som
illustrerer, hvor stor en del af kosten der ifglge De officielle Kostrad bgr komme fra hver fgdevaregruppe (i
tilberedt maengde) i forhold til de andre (Fgdevarestyrelsen, 2022). Kostradscirklen er inddelt i seks
fedevaregrupper:

e Grpntsager og frugt

e  Kartofler og kornprodukter

e Ngdder, frg og planteolier

e Belgfrugter

e Mejeriprodukter og g

e  Fisk og ked

Indhold af grgntsager og frugt

Grontsager og frugt udger den stgrste andel af Kostradscirklen (41 %), og det anbefales at indtage 600 g om
dagen, hvoraf mindst halvdelen bgr veere grgntsager, iszer grove grgntsager som arter, kal og rodfrugter

(Fgdevarestyrelsen, 2022).

16 maltider indeholder grgntsager som en fast del af maltidet. Butter Chicken og fransk hotdog indeholder
ingen grgntsager. Pizza Margherita og pizza pepperoni indeholder heller ikke grgntsager ud over tomatsovs.
Pizza med kebab indeholder salat, tomat og agurk, og pizza Hawaii indeholder ananas. Forarsrullen med
grontsager indeholder 26 % fyld af grgntsager og glasnudler, hvilket svarer til 26 g, som ogsa inkluderer

indhold af dej, som ikke kunne separeres. Sushi indeholder ligeledes grgntsager i form af avocado og agurk.

Salat med kylling indeholder den stgrste andel af grgntsager pa 62 % (253 g), hvilket svarer til 42 % af det
anbefalede daglige indtag af frugt og grentsager til en voksen med en kost pa 10 MJ. De fleste salater bestar

hovedsageligt af fine grentsager, sdsom bladgrgntsager, agurk, tomat og peberfrugt.

Andelen af grgntsager for de gvrige 12 maltider er 12-28 % (47-231 g). De maltider, som indeholder den
mindste mangde af grgntsager, er burgerne, som indeholder omkring 50 g fine grgntsager (12-17 %), hvilket
svarer til 8 % af det anbefalede daglige indtag af frugt og gregntsager. Ligeledes indeholder pitabrgd,
durtmrulle, grillretter og pizza, ud over lgg, kun fine grgntsager. Diriimrullen og pitabrgdene har et
gennemsnitsindhold pa 78 g (17-20 %), hvilket svarer til 13 % af det anbefalede daglige indtag af frugt og

grogntsager.
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Der er tilfgjet salat til lidt over halvdelen af prgverne for de to typer grillretter; grillkylling og kebabmix. Salat
udggr for disse retter en andel pa henholdsvis 16 % (82 g) og 22 % (96 g).

De asiatiske retter indeholder den stgrste mangde grove grgntsager sdsom gulergdder, kal, sukkeraerter,
babymajs og grgnne bgnner, men inkluderer ogsa fine grgntsager som peberfrugt og bambusskud. Maengden
af grgntsager varierer meget for de forskellige asiatiske retter, hvoraf Pad Thai med rejer ligger i den lave ende
med en andel pa 15 % (80 g), og Wokret med grgntsager og kylling i karry indeholder de stgrste maengder (ud
over salat med kylling) pa henholdsvis 231 g og 151 g, hvilket bidrager til 39 % og 25 % af det anbefalede
daglige indtag af frugt og grgntsager. Det er dog veerd at bemaerke, at den gennemsnitlige portionsstgrrelse for

de to asiatiske retter er over 800 g, hvilket resulterer i, at andelen af grgntsager kun udggr 28 % og 18 %.

Et australsk studie undersggte i 2012 vaegt og typen af grgntsager i 30 asiatiske takeaway-maltider (Pollard, et
al., 2012). Undersggelsen viste, at der var en bred og konsekvent variation i indholdet af grgntsager inden for
de forskellige asiatiske kgkkener. For det thailandske kgkken indeholdt et "vegetables-only” maltid 80 %
grentsager (405 g), et thai-maltid med kylling indeholdt 41 %, og et Pad Thai-maltid indeholdt kun 8 %
grgntsager (Pollard, et al., 2012).

Undersggelsen konkluderede, at de asiatiske takeaway-maltider ikke indeholder nok grgntsager for at opfylde
de anbefalede kostanbefalinger (Pollard, et al., 2012). Undersggelsen maler maltidets optimale indhold af
gréntsager op imod den australske regerings daveerende kampagne Go for 2&5®, hvor det anbefales, at voksne
indtager mindst to portioner frugt og fem portioner grgntsager dagligt. Et maltid skal indeholde mindst én

portion grgntsager, svarende til mindst 75 g (HealthyWA).

Otte ud af de 30 maltider (27 %) i undersggelsen havde mindre end én portion grgntsager (Pollard, et al.,
2012). Dette svarer til resultatet for de tre typer af asiatiske maltider indeholdende grgntsager (24 maltider) i

naervaerende undersggelse, hvor 25 % indeholdt under én portion grgntsager.

Den australske undersggelse spekulerer i, om de asiatiske retter, grundet deres stgrrelse, er tiltaenkt to
personer og har derfor undersggt indholdet af grgntsager, hvis maltidet bliver delt i to portioner. | dette

tilfaelde vil 16 ud af de 30 maltider (53 %) indeholde under én portion grgntsager (Pollard, et al., 2012).

I nervaerende undersggelse er de to asiatiske maltider med ris ca. 50 % stgrre end de undersggte maltider i
Australien, hvilket ggr det endnu mere appellerende at formode, at maltiderne er tiltaenkt til mere end én
person. Bliver de tre asiatiske maltider fra Danmark delt i to portioner, vil 13 ud af de 24 maltider (54 %)
indeholde mindre end én portion grgntsager, hvilket geelder for alle Pad Thai-maltiderne. Dette er igen i
overensstemmelse med undersggelsen fra Australien. Undersggelsen viste, at asiatiske retter uden kgd
("vegetables-only”) havde op til ti gange flere grgntsager end de traditionelle retter (Pollard, et al., 2012).
Nzervaerende undersggelse inkluderer ikke asiatiske maltider uden kgd til at understgtte om dette ligeledes er
geeldende i Danmark. Gennemsnitsvaegten for grgntsager i “vegetables-only” retterne var 351 g, svarende til
en andel pa 72 %, hvilket til sammenligning er 120 g mere end indholdet af grgntsager i Wokret med

grgntsager, som i naervaerende undersggelse har det hgjeste indhold af grgntsager.
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Indhold af kartofler og kornprodukter

Kartofler og kornprodukter som brgd, gryn, pasta og ris er den naeststgrste fgdevaregruppe i Kostradscirklen
og udger tilsammen cirka en tredjedel af kosten. De officielle Kostrad anbefaler primaert at veelge

fuldkornsvarianter.

Undersggelsen viser at de mest populare takeaway-maltider i Danmark typisk bestar af mere end en tredjedel
brgd, ris, nudler eller pommes frites. De asiatiske retter bestar af enten 35-40 % ris (282-317 g) eller 74 %
nudler (404 g). Grillretterne bestar af 44-56 % pommes frites (199 g), som til trods for at vaere lavet af
kartofler, er friturestegt og saltet, hvilket ikke er anbefalet i en sund kost. De gvrige takeaway-maltider bestar
af 26-46 % brgd (74-188 g), hvoraf den franske hotdog i kraft af en mindre portionsstgrrelse har den laveste
maengde pa 74 g, og dirimrulle og pitabrgd har det hgjeste indhold pa 180-188 g, svarende til den stgrste
andel pa 39-45 %. Salater serveres i nogle tilfeelde med brgd pa ca. 50 g, svarende til en andel pa 11 %. Ingen af

de undersggte takeaway-maltider indeholdt fuldkornsvarianter.

Indhold af ngdder, frg og fedtstof

Ngdder, frg og planteolier udggr tilsammen 5 % af Kostradscirklen, og det anbefales at inkludere én til to

spiseskefulde frg samt 30 gram ngdder i den daglige kost.

Der er kun en begraenset maengde ngdder, frg og planteolier i takeaway-retter generelt. Frg og ngdder findes i
de asiatiske retter, men kun i 12 ud af 30 af maltiderne. Den stgrste maengde er i to wokretter med oksekgd
med henholdsvis 36 g (4 %) og 74 g (9 %) cashewngdder. Fem af de 12 maltider er Pad Thai, som indeholder 3-
28 g (1-5 %) peanuts. De sidste fem maltider, der indeholder ngdder, er Butter Chicken, som primaert
indeholder mandler. Ud over dette er sesamfrg typisk en del af en inside-out makirulle og den klassiske

burgerbolle.

Indhold af fisk og ked

Fisk og ked udggr tilsammen 7 % af Kostradscirklen. Det anbefales at skaere ned pa kgdet og i stedet vaelge
baelgfrugter og fisk. Det anbefales at begraense indtaget af kgd fra firbenede dyr og forarbejdet kgd, samt
primeert at vaelge kad med max 10 % fedt. Ca. 350 g ked om ugen er tilpas i en sund og planterig kost, der

folger De officielle Kostrad.

De undersggte takeaway-maltider har generelt en stor andel og et hgjt indhold af kgd, typisk kylling eller
oksekgd. Seks takeaway-maltider indeholder kylling, hvoraf andelen varierer fra 19-35 % for de asiatiske retter
(159-176 g), kyllingeburgeren (103 g), samt sandwich (126 g) og salat med kylling (133 g). Grillkylling med
pommes frites har den stgrste andel af kylling (uden ben) pa 56 % (247 g), hvilket er svarende til 71 % af den
anbefalede maengde k@d om ugen. 11 maltider indeholder kgd fra firbenede dyr, enten som hakket eller
stykker af oksekgd/kebab eller forarbejdede kgdprodukter sdsom pglse, skinke, bacon og pepperoni. For de
otte retter, som indeholder enten oksekgd eller kebab, er andelen 19-44 % (vaegt af delkomponenter for pizza
med kebab er ikke registreret). Wokret med oksek@d indeholder den laveste andel pa 19 %, svarende til 163 g.

Det laveste indhold findes i burgeren med én bgf og ost pa 94 g (32 %), og det hgjeste indhold findes i
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burgeren med to bgffer, ost og bacon pa 189 g (41 %), hvilket svarer til 54 % af den anbefalede mangde kad
om ugen. En burger af denne type indeholder 23 g bacon (4 %) og det samlede indhold af kgd (212 g), svarer
derfor til 61 % af den anbefalede maengde kgd om ugen. Den franske hotdog indeholder 39 % pglse, svarende
til 66 g.

De gvrige forarbejdede kgdprodukter findes pa pizza pepperoni og pizza Hawaii. To maltider indeholder fisk
eller skaldyr. Dette gaelder Pad Thai med en andel af rejer pa 9 %, svarende til 49 g, og sushi, som indeholder

laks eller reje. Hverken ingredienser for pizza eller sushi er vejet i naerveerende undersggelse.

Indhold af baelgfrugter

Baelgfrugter udggr 7 % af Kostradscirklen, hvilket er den samme mangde som fisk og kgd tilsammen udggr i en
sund og planterig kost, der fglger De officielle Kostrad. Det anbefales at indtage ca. 100 g tilberedte

bzelgfrugter om dagen.

Indholdet af baelgfrugter i takeaway-maltider er begraenset. Den stgrste andel findes i pitabrgd med falafel,
hvor der i gennemsnit er 23 % falafel (88 g). Andelen af kikaerter i de falafelprodukter, der er pa markedet, kan
vaere helt ned til 26 % (Halsans Kok, 2024). Herudover er der 18 g og 30 g edamamebgnner i to af de otte

salater. Baelgfrugter er ogsa til stede i nogle asiatiske retter, sdsom bgnnespirer i Pad Thai.

Indhold af mejeriprodukter og zeg

Mejeriprodukter (yoghurt, ost og smgr) og g udggr tilsammen 8 % af Kostradscirklen. | en sund kost kan
indtaget af ost udggre op til 20 g om dagen, men det anbefales primaert at veelge oste med maksimalt 17 %

fedt, ligesom det anbefales at vaelge primaert magre maelkeprodukter.

Traditionelle takeaway-retter, som burger og pizza indeholder ofte ost. For eksempel indeholder en burger
med én bgf i gennemsnit 21 g ost, og en burger med to bgffer indeholder 29 g. Mangden af ost pa pizza
vurderes ogsa at veere betydelig. Fire ud af otte salater indeholdt i gennemsnit 28 g ost, sasom frisk mozzarella,
salattern eller revet ost. Desuden indeholder retter som Butter Chicken typisk store mangder fede
mejeriprodukter, sasom smgr og flgde.

Herudover bestar tilbehgr i form af dressing og dyppelse som ofte af mejeriprodukter, sdasom creme fraiche, og
af mayonnaise, der typisk indeholder zeggeblomme. Der er desuden ag i Pad thai med rejer, hvilket i
gennemsnit udgjorde en maengde pa 19 g (4 %) og 25 g (3 %) for de to maltider, hvor det var muligt at

separere ag fra resten.
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7 Konklusion

Underspgelsen af takeaway-maltider i Danmark fra sma, selvstaendige takeaway-restauranter viser store
forskelle i fgdevaresammensatning og portionsstgrrelser. Resultaterne viser variationer i de gennemsnitlige
portionsstgrrelser pa tveers af de 22 takeaway-maltider, der varierer fra 170 g til 849 g. De stgrste portioner

findes i kategorien af asiatiske retter.

Undersggelsen viser, at takeaway-maltider generelt er store portioner, hvoraf halvdelen af de 22 maltider i
denne undersggelse har en gennemsnitlig portionsvaegt pa over 400 g. Det er i kategorien asiatiske retter, at

der ses de stgrste forskelle i fgdevaresammensaetningen, specielt i indholdet af grgntsager.

Portionsstgrrelser og indhold for maltider fra fire af de otte takeaway-kategorier er sammenlignet med en
tidligere dansk undersggelse fra 2004-2005. Sammenligningen viser, at der siden 2005 enten ses en stigning i
portionsstgrrelsen eller en andring i sammensatningen af maltidet, med et gget indhold af animalske

fedevarer og et reduceret indhold af grgntsager.

En analyse af takeaway-maltiderne i forhold til Kostradscirklen, som illustrerer hvor stor en del af kosten der
ifplge De officielle Kostrad bgr komme fra hver fgdevaregruppe i forhold til de andre, viser, at populaere
takeaway-maltider i Danmark generelt har et lavt indhold af grgntsager, specielt grove grgntsager, samt et lavt
til intet indhold af baelgfrugter og ingen fuldkornsprodukter. Samtidig ses et hgjt indhold af ked, som i mange

tilfeelde stammer fra firbenede dyr.

Der er en stigning i forbruget af takeaway-maltider i Danmark. Det tyder samtidig pa, at maltiderne fra sma,
uafhaengige takeaway-restauranter siden 2005 er blevet stgrre og har en tendens til at indeholde mere kgd,
ost og bacon og feerre grgntsager. Dette understreger behovet for en gget opmaerksomhed pa
fedevaresammensatningen i takeaway-maltider. Undersggelsen bidrager til en opdateret viden om
portionsstgrrelser og sammensaetning af ingredienser for 22 af de mest populzere takeaway-maltider i

Danmark, hvilket kan bidrage til at styrke indsatsen om sundere maltidslgsninger til danskerne.
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Bilag

Bilag 1. Prgveinformationer

1.1 Prgveinformationer for asiatiske retter

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Butter Chicken G Amritsar Butter Chicken Urban Indian Hovedstaden  Kgbenhavn K 20 16-05-22
H Butter chicken (uden tilbehgr) Kebabish Hovedstaden  Kgbenhavn V 20 16-05-22
B Butter Chicken Restaurant India Hovedstaden  Vanlgse 20 16-05-22
C Butter Chicken Masala (medium) Namaste Herning Midtjylland Herning 36 05-09-22
A Creamy Chicken (medium spicy) The Everest Kitchen Midtjylland Arhus 38 19-09-22
E Chicken Butter Masala (medium) Namaste Esbjerg Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
D Butter Chicken (mild) Golden India Hovedstaden  Kgs. Lyngby 41 10-10-22
F Butter Chicken (mild krydret) Namaste Sjeelland Roskilde 45 07-11-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Forarsruller med grgntsager H Mini forarsruller (8 stk.) Hoshi Sushi Hovedstaden  FrederiksbergC 17 25-04-22
Vegetarian forarsrulle (3 stk) Iki Sushi Hovedstaden  Kgbenhavn V 17 25-04-22
F Hjemmelavet forarsruller (8 stk.) Soy7 Midtjylland Horsens 27 04-07-22
B Forarsruller (6 stk.) Nori Bar Midtjylland Arhus 37 12-09-22
D Vegetariske forarsruller (8 stk.) Spicy Monks Thai Takeaway Midtjylland Arhus 38 19-09-22
A Stegte forarsruller (4 stk.) Hama Sushi Syddanmark Odense 41 10-10-22
E Vegetariske Spring Rolls (3 stk.) Wokshop Syddanmark Odense 41 10-10-22
C Vegetar miniforarsruller (8 stk.) Asia House Hovedstaden  Vanlgse 45 07-11-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Kylling i rgd karry E Gaehng Panaeng Karry (m kylling) Itacho Hovedstaden  Charlottenlund 20 16-05-22
F Gaeng Panang Min Thai Hovedstaden  Frederiksberg 20 16-05-22
C Pha Naeng curry (m kylling) Nok Thai Hovedstaden  Sgborg 25 20-06-22
B Pa Nang (m kylling) Soy7 Midtjylland Horsens 27 04-07-22
A Panaeng karry - Gaeng panaeng (m kylling) Green Mango Sgborg Hovedstaden  Sgborg 36 05-09-22
H Geang-Phanang (m kylling) Spicy Monks Thai Takeaway Midtjylland Arhus 38 19-09-22
D Kaeng Phed (m kylling) Restaurant LE Syddanmark Kolding 41 10-10-22
| Kylling i rgd karrysauce & ris Asia Restaurant Syddanmark Odense 41 10-10-22
G Gaeng Panang (m kylling) Nudelbiksen Sjeelland Roskilde 45 07-11-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pad Thai med rejer E Phat Thai (mrejer) Nok Thai Hovedstaden  Sgborg 25 20-06-22
A Pad Thai (mrejer) Street Wok Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
G Pad Thai (mrejer) Soy7 Midtjylland Horsens 27 04-07-22
C Pad Thai (mrejer) Spicy Monks Thai Takeaway Midtjylland Arhus 38 19-09-22
F Pad Thai (m rejer) Restaurant LE Syddanmark Kolding 41 10-10-22
D Pad Thai (mrejer) Wokshop Syddanmark Odense 41 10-10-22
B Pad Thai (m tigerrejer) Nudelbiksen Sjeelland Roskilde 45 07-11-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Wokret med oksekgd G Phat Nam Man Hoi (m oksekgd) Itacho Hovedstaden  Charlottenlund 20 16-05-22
B Pad Nam Man Hoi Min Thai Hovedstaden  Frederiksberg 20 16-05-22
H Oksekgd med grontsager Min Jiang Restaurant Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
A Pad Pak (m oksekgd) Soy7 Midtjylland Horsens 27 04-07-22
C Pad Nam Man Hoy (m oksekgd) Spicy Monks Thai Takeaway Midtjylland Arhus 38 19-09-22
F Wok med oksekgd (m oystersauce) Restaurant LE Syddanmark Kolding 41 10-10-22
E Ginger Beef (m hvide ris) Wokshop Syddanmark Odense 41 10-10-22
D Pad Pak Nam Man Hoi (m oksekgd) Nudelbiksen Sjeelland Roskilde 45 07-11-22
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1.2 Prgveinformationer for burgere

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Burger med kylling og ost H Crispy Chicken Burger Amigo Pizza Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
A Crispy Chicken Cheese Sunset Boulevard Midtjylland Arhus 38 19-09-22
E Kyllingeburger (med ost) Valentino Pizza & Grillbar  Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
F Kyllingeburger (med ost) Italiano Pizza & Grill Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
G Kylling Burger (klassisk) Pop's Pizza Hovedstaden  Kgs. Lyngby 43 24-10-22
B Fried Chicken Burger (m ost) Jagger Hovedstaden Kgs. Lyngby 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Burger med oksekgd F King Burger (hjemmelavet) King Of Chicken 2000 Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
© Big Burger, alm. Milano Pizza Valby Hovedstaden  Valby 18 02-05-22
D Maxi Burger, husets Maxi Grill Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
E Big Burger Lones Kgkken Midtjylland Herning 36 05-09-22
G Okse burger, klassisk (m lyst brgd, 200 g bgf) Byens Burger Midtjylland Arhus 38 19-09-22
B Big Burger Mama Mia Pizzaria Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
H Burger, hjemmelavet bgf (klassisk) Pop's Pizza Hovedstaden Kgs. Lyngby 43 24-10-22
A Hamburger (m ekstra tomat, salat, gg) Jagger Hovedstaden  Kgs. Lyngby 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Burger med oksekgd og ost H Cheese Burger (hjemmelavet) King Of Chicken 2000 Hovedstaden  FrederiksbergC 18 02-05-22
E Cheese Burger, alm. Milano Pizza Valby Hovedstaden  Valby 18 02-05-22
B Cheese Burger, husets Maxi Grill Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
G Cheese Burger Lones Kgkken Midtjylland Herning 36 05-09-22
B Cheese Burger Valentino Pizza & Grillbar  Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
D Cheese Burger Mama Mia Pizzaria Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
C Shack Burger Burger Shack Syddanmark Odense 43 24-10-22
A Jagger Burger Jagger Hovedstaden Kgs. Lyngby 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Burger med oksekgd, ost og bacon D Dobbelt Bacon Cheese Burger (hjemmelavet) King Of Chicken 2000 Hovedstaden Frederiksberg 18 02-05-22
Dobbelt Bacon Cheese Burger, alm. Milano Pizza Valby Hovedstaden  Valby 18 02-05-22
E Jumbo Burger, husets (2 bgffer) Maxi Grill Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
H Deluxe Bacon Cheese Burger Lones Kgkken Midtjylland Herning 36 05-09-22
G Okse burger, Don Ox (m lyst brgd, 400 g bgf) Byens Burger Midtjylland Arhus 38 19-09-22
A Dobbelt burger (m bacon og ost) Mama Mia Pizzaria Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
F Burger, Dobbelt bgf, dobbelt kalvebacon, dobbelt ost Pop's Pizza Hovedstaden Kgs. Lyngby 43 24-10-22
B Jagger Burger (m bacon, ekstra ost, ekstra bgf) Jagger Hovedstaden  Kgs. Lyngby 44 31-10-22
1.3 Prgveinformationer for dirimrulle og pitabrgd
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Durtmrulle med kebab A Shawarma i rulle Kebabish Hovedstaden  KgbenhavnV 20 16-05-22
E Hjemmelavet Durum Rulle Kebab Valby's Pizza Hovedstaden  Valby 20 16-05-22
F Durum Single (m. kebab & hvidlggsdressing) Kebabistan Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
H Stor Kebab Rulle Lundens Spisehus Midtjylland Horsens 27 04-07-22
D Durum Kalvekebab Gusto Sandwich, Salatbar & Pizza Midtjylland Herning 36 05-09-22
G Kaempe Rullekebab Durum Byens Kgkken Midtjylland Arhus 37 12-09-22
C Rulle med shawarma, stor Falafel La Fontaine Syddanmark Odense 43 24-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Pitabrgd med kebab B Shawarma i Hjemmelavet pitabrgd Kebabish Hovedstaden KgbenhavnV 20 16-05-22
D Hjemmelavet pitabrgd Kebab Valby's Pizza Hovedstaden  Valby 20 16-05-22
C Pita Single (m kebab & hvidlggsdressing) Kebabistan Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
F Hjemmelavet pitabrgd Kebab Lundens Spisehus Midtjylland Horsens 27 04-07-22
G Pita Kalvekebab Gusto Sandwich, Salatbar & Pizza Midtjylland Herning 36 05-09-22
H Pitabrgd med Kebab Narnia Pizza & Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
E Hjemmelavet pitabrgd (m oksestrimler) Pop's Pizza Hovedstaden  Kgs. Lyngby 43 24-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgsted Region By Uge Dato
Pitabrgd med falafel A Falafel i hjemmelavet pitabrgd Kebabish Hovedstaden  KgbenhavnV 20 16-05-22
C Hjemmelavet pitabrgd Falafel Valby's Pizza Hovedstaden  Valby 20 16-05-22
D Pita Single (m. falafel & hvidlggsdressing) Kebabistan Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
F Hjemmelavet pitabrgd Falafel Lundens Spisehus Midtjylland Horsens 27 04-07-22
G Pita Falafel Gusto Sandwich, Salatbar & Pizza Midtjylland Herning 36 05-09-22
H Pitabrgd med Falafel og hummus (u. hummus) Narnia Pizza & Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
E Hjemmelavet pitabrgd (m falafel) Pop's Pizza Hovedstaden  Kgs. Lyngby 43 24-10-22
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1.4 Prgveinformationer for grillretter

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Fransk hotdog C Fransk hotdog OK plus Hovedstaden  Ballerup; Vanlgse 17 25-04-22
E Fransk Hotdog, alm. 7-eleven Hovedstaden  Kgs. Lyngby 17 25-04-22
F Hotdog Classic Deli2Go Shell Hovedstaden  Kgs. Lyngby; Herlev; Ballerup 17 25-04-22
A Fransk Ristet CircleK Hovedstaden  Virum; Kgs. Lyngby 17 25-04-22
G Fransk Hotdog Q8 Hovedstaden  Virum; Kgs. Lyngby; Bagsveerd 17 25-04-22
B Fransk hotdog Ristet Maxi Grill Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
D Fransk hotdog Grabow Grillen Midtjylland Horsens 27 04-07-22
H Ristet Fransk Banjos Grillbar Syddanmark Odense 43 24-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Kebabmix H Shawarma Ret Kebabish Hovedstaden  KgbenhavnV 20 16-05-22
F Shawarma Ret Valby's Pizza Hovedstaden  Valby 20 16-05-22
D Kebab Special Happy Times Pizza og Grill Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
C Kebabmix Lundens Spisehus Midtjylland Horsens 27 04-07-22
A Kebab mix Narnia Pizza & Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
E Kebabmix Santa Maria Pizza Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
B Kebab Ret Casa Bella Sjeelland Naestved 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Grillkylling F % kylling (m pommes frites) King Of Chicken 2000 Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
H % kylling Amigo Pizza Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
G % Grill kylling Happy Times Pizza og Grill Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
B % grillkylling Grabow Grillen Midtjylland Horsens 27 04-07-22
A Grillkylling Byens Kgkken Midtjylland Arhus 37 12-09-22
D % Grillkylling Italiano Pizza & Grill Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
C % Grillkylling Pizza Palace1 Syddanmark Odense 43 24-10-22
E % Kylling Day & Night Sjeelland Naestved 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pommes frites Pommes Frites (lille & stor) King Of Chicken 2000 Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
B Pommes Frites (lille & stor) Amigo Pizza Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
C Pommes Frites (lille & stor) Maxi Grill Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
D Pommes Frites (lille & stor) Grabow Grillen Midtjylland Horsens 27 04-07-22
E Pommes Frites (lille & stor) Byens Kgkken Midtjylland Arhus 37 12-09-22
F Pommes Frites (lille & stor) Italiano Pizza & Grill Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
G Pommes frites (lille & stor) Falafel La Fontaine Syddanmark Odense 43 24-10-22
H Pommes Frites (lille & stor) Day & Night Sjeelland Naestved 44 31-10-22
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1.5 Prgveinformationer for pizza

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pizza Margherita D Pizza Margherita, alm. Det Lille Pizzahus Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
A Pizza Margherita, alm. Pizza & Burgerhouse Hovedstaden  Kgbenhavn SV 18 02-05-22
B Pizza Margherita, alm. Happy Times Pizza og Grill  Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
G Pizza Margherita, alm. Sivas Pizza House Midtjylland Horsens 27 04-07-22
F Pizza Margharita Byens Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
E Margherita Pizza Santa Maria Pizza Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
H Pizza Margherita, alm. Pizza Palace 1 Syddanmark Odense 43 24-10-22
C Pizza Margherita, alm. Casa Bella Sjeelland Naestved 44 31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pizza med kebab, salat og dressing D Pizza Mixed, alm. Det Lille Pizzahus Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
A Salat Pizza, alm. Pizza & Burgerhouse Hovedstaden  KgbenhavnSV 18 02-05-22
B Kebab pizza, alm. Happy Times Pizza og Grill ~ Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
C Pizza Mido, alm. Sivas Pizza House Midtjylland Horsens 27 04-07-22
F Pizza Napoli Byens Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
G Manzo - Salatpizza Santa Maria Pizza Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
E Pizza Costa Uno, alm. (kebab og salat) Pizza Palace 1 Syddanmark Odense 43 24-10-22
H Salat Pizza Kebab, alm. Casa Bella Sjeelland Naestved 44  31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pizza med pepperoni D Pizza Napoli, alm. Det Lille Pizzahus Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
B Pizza Pepperoni, alm. Pizza & Burgerhouse Hovedstaden  Kgbenhavn SV 18 02-05-22
A Pizza Pepperoni, alm. Happy Times Pizza og Grill  Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
G Pizza Pepperoni, alm. Sivas Pizza House Midtjylland Horsens 27 04-07-22
E Pepperoni Pizza Byens Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
C Lambada Pizza Santa Maria Pizza Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
H Pizza Kundens humgr, alm. (m pepperoni) Pizza Palace 1 Syddanmark  Odense 43 24-10-22
F Pepperoni Pizza, alm. Casa Bella Sjeelland Naestved 44  31-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Pizza med skinke og ananas (Hawaii) C Pizza Hawaii, alm. Det Lille Pizzahus Hovedstaden  Frederiksberg 18 02-05-22
A Pizza Hawaii, alm. Pizza & Burgerhouse Hovedstaden  Kgbenhavn SV 18 02-05-22
B Pizza Hawaii, alm. Happy Times Pizza og Grill  Nordjylland Aalborg 25 20-06-22
E Pizza Hawaii, alm. Sivas Pizza House Midtjylland Horsens 27 04-07-22
D Pizza Hawaii Byens Burger Midtjylland Arhus 37 12-09-22
H Hawaii Pizza Santa Maria Pizza Syddanmark Esbjerg 40 03-10-22
G Pizza Hawaii , alm. Pizza Palace 1 Syddanmark Odense 43 24-10-22
F Hawaii Pizza, alm. Casa Bella Sjeelland Naestved 44  31-10-22

1.6 Prgveinformationer for salat

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato

Salat med kylling E Kyllinge salat (m. Nat & Nat Special dressing) Nat&Nat Sandwich Hovedstaden Hellerup 17 25-04-22
G Kylling Salat (m karry dressing) Byens Sandwich og juice Hovedstaden Kgbenhavn @ 17 25-04-22
D Kylling salat Kaffebaren Bredegade Nordjylland Aalborg 26 27-06-22
H Kyllinge Salat Lones Kgkken Midtjylland Herning 36 05-09-22
F Kylling & Bacon salat, stor (u. bacon, m. creme fraiche dressing Cafe Skytten Midtjylland Arhus 38 19-09-22
C Salat (mkylling) Fire & Stone Syddanmark Kolding 41 10-10-22
A Kyllinge Salat Casa Bella Sjeelland Neestved 44 31-10-22
B Kyllingesalat Restaurant Le Fiesta Sjeelland Roskilde 45 07-11-22

1.7 Prgveinformationer for sandwich

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato

Sandwich med kylling og bacon G Club Sandwich (m. landbrgd) Juiceriet Hovedstaden  Kgbenhavn S 17 25-04-22
A Club sandwich (m. megrkt bred) Byens Sandwich og juice Hovedstaden  Kgbenhavn @ 17 25-04-22
D Sandwich Kylling Lundens Spisehus Midtjylland Horsens 27 04-07-22
F Sandwich Stor, kylling & bacon (lyst brgd, karry dressing) Gusto Sandwich, Salatbar & Pizza Midtjylland Herning 36 05-09-22
B Sandwich Kylling & Bacon (m lys flutes & karry dressing) Cafe Skytten Midtjylland Arhus 38 19-09-22
C Kylling & bacon sandwich (m lyst brgd) Fire & Stone Syddanmark Kolding 41 10-10-22
H Kylling & bacon (m lys baguette & karry dressing) Totti Sandwich Syddanmark Odense 41 10-10-22
E Kaempe Sandwich, Kylling med ost & bacon (u. pesto) Taarbaek Café & Pizzabar Hovedstaden  Klampenborg 45 07-11-22
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1.8. Prgveinformationer for sushi

Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Sushi, blandet F Uramaki (California roll, Alaska roll), Futomaki (Crispy ebi big), Nigiri (Rejer, Laks) Hoshi Sushi Hovedstaden FrederiksbergC 17 25-04-22
A Uramaki (California, Alaska, Crispy Ebi), Nigiri (Laks, Ebi med Dild) Sushi Joint Hovedstaden KgbenhavnS 17 25-04-22
C Uramaki (California roll, Alaska roll, Crispy ebi), Nigiri (Laks, Tigerreje) 1ki Sushi Hovedstaden KgbenhavnV 17 25-04-22
H Classic Maki (California, Alaska, Crispy ebi), Nigiri (Laks, Reje) Sushi2500 Hovedstaden Valby 17 25-04-22
E Uramaki (California, Alaska laks, Crispy ebi), Nigiri (Laks, Reje) Sushi Fest & Wok Hovedstaden Virum 17 25-04-22
B Uramaki (California, Philadelphia, Crispy ebi), Nigiri (Flamberet laks, Tigerreje) Nori Bar Midtjylland  Arhus 37 12-09-22
G Uramaki (California, Alaska, Crispy ebi), Nigiri (Laks, Rejer) AJl Sushi Sjeelland Roskilde 45 07-11-22
D Uramaki (California rulle, Alaska laks, Crispy rejer rulle), Nigiri (Laks, Reje) Hama Sushi Syddanmark Odense 41 10-10-22
Maltidstype Prgvenr. Handelsnavn Udsalgssted Region By Uge Dato
Tangsalat A Tangsalat Hoshi Sushi Hovedstaden FrederiksbergC 17 25-04-22
Tangsalat Maki Sushi Hovedstaden Humlebaek 17 25-04-22
E Tangsalat Sushi Amor Hovedstaden Hgrsholm 17 25-04-22
F Wakame salat Sizuku Sushi Hovedstaden Kgs. Lyngby 17 25-04-22
D Wakame salat Sushi Joint Hovedstaden Kgbenhavn S 17 25-04-22
H Tangsalat Iki Sushi Hovedstaden KgbenhavnV 17 25-04-22
B Tangsalat Sushi2500 Hovedstaden Valby 17 25-04-22
G Wakame tangsalat Sushi Fest & Wok Hovedstaden Virum 17 25-04-22
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Bilag 2. Beregning af indholdet af dressing

Dressing blev beregnet, som en gennemsnitsvaerdien af differencen i gram (Diff 1-9) mellem totalvaegten i

gram (sum af delkomponenter) for enheden uden dressing (Enhed 0) og veegten af de 2-9 enheder med

dressing fra samme prgve (Enhed 1-9).

Bilag 2.1 Beregning af indholdet af dressing for burgere

alti Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Enhed 5 Enhed 6 Enhed 7 Enhed 8 Enhed 9 Diff 1 Diff2 Diff 3 Diff4 Diff5 Diff 6 Diff 7 Diff 8 Diff9 Gns. (g)
Burger med kylling og ost A 166,0 197,4 1879 195,2 1946 201,22 199,5 31,4 219 292 286 352 335 30,0
B 219,7 266,7 2580 2722 259,1 47,1 383 525 394 44,3
F 2878 3191 320,7 3232 31,3 329 354 33,2
H 3475 3455 3498 3262  366,1 20 23 -213 186 -0,6
26,7
alti Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Enhed 5 Enhed 6 Enhed 7 Enhed 8 Enhed 9 Diff 1 Diff 2 Diff 3 Diff4 Diff 5 Diff 6 Diff 7 Diff 8 Diff 9 Gns. (g)
Burger med oksekgd A 2048 227,7 2310 2257 2109 226,1 229 262 209 61 214 19,5
B 191,3 2510 2508 2433 266,4 59,7 59,5 520 751 61,6
© 2049 2526 3190 2903 2756 47,7 1141 854 707 79,5
D 2785 3101 320,7 299,77 3041 31,6 422 212 256 30,1
E 2442 3196 2998 3156 3180 755 556 714 739 69,1
F 3318 3176 308,0 3227 3459 -142 -238 -91 141 -8,3
G 3115 351,9 3250 3883 3329 403 13,4 768 214 38,0
H 3094 3395 3922 3604 301 828 510 54,7
43,0
alti Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Enhed 5 Enhed 6 Enhed 7 Enhed 8 Enhed 9 Diff 1 Diff 2 Diff 3 Diff4 Diff 5 Diff 6 Diff 7 Diff 8 Diff9 Gns. (g)
Burger med oksekgd og ost A 2396 2336 2577 2259 2320 2732 2313 2539 2337 2530 -60 181 -138 -76 336 -83 142 -59 134 42
B 243,2 241,7 258,5 254,8 247,0 236,1 247,9 2533 255,1 -14 154 116 38 -71 47 101 119 6,1
© 2430 2506 2683 2486 2495 248,1 254,2 253,1  256,9 77 254 56 65 52 112 101 140 10,7
D 2379 2809 2796 2816 2644 2811 2656  292,1 43,1 41,7 437 265 433 278 542 40,0
E 240,1 2842 3032 3005 3025 298,5 2914 2919 3124 44,1 631 604 624 584 513 518 723 58,0
F 3006 3296 3290 3228 3247 3067 3399 3474 3279 290 284 222 241 61 393 468 273 27,9
G 2774 3359 3266 3406 3296 3354 3287 3283 585 492 632 522 580 513 509 54,8
H 3362 3547 3478 3458 3630 3263 3304 3540 185 116 96 268 -99 -58 178 9,8
26,4
alti Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Enhed 5 Enhed 6 Enhed 7 Enhed 8 Enhed 9 Diff 1 Diff2 Diff 3 Diff4 Diff5 Diff 6 Diff 7 Diff 8 Diff9 Gns. (g)
Burger med oksekgd, ost og bacon A 337,4 367,8 369,9 3776 304 326 403 34,4
B 3554 391,8 3937 3788 364 384 235 32,7
© 3872 4161 4253 4212 289 381 340 33,7
D 4229 4838 469,5 4854 60,9 466 625 56,7
E 4497 5108  492,7 61,1 43,0 52,0
H 5239 6296 5974 105,7 73,5 89,6
49,9
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Bilag 2.2 Beregning af indholdet af dressing for dirimrulle og pitabrgd

Maltidstype Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Diff1 Diff2 Diff3 Diff4 Gns.(g)
Dirimrulle med kebab C 399,7 411,7 4281 3839 12,0 284 -158 8,2
D 406,1 389,3 459,9 440,9 -16,8 53,8 349 24,0
E 440,1 482,3 429,2 498,6 42,2 -10,9 58,5 29,9
F 450,6 486,5 444,8 4813 359 -58 30,7 20,3
G 502,7 5681 523,6 654 21,0 43,2
25,1
Maltidstype Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Diff 1 Diff2 Diff3 Diff4 Gns. (g)
Pitabrgd med falafel C 2848 318,0 2978 3141 3230 332 130 293 382 28,4
D 329,1 3734 3770 3779 44,3 47,9 4838 47,0
E 283,8 379,0 384,4 3982 95,2 100,6 114,44 103,4
F 299,2 3869 417,2 3619 87,6 1180 62,7 89,4
G 382,5 424,9 408,6 4089 42,4 261 264 31,6
H 436,1 497,0 467,8 454,7 60,9 31,7 18,7 37,1
56,2
Maltidstype Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Diff1 Diff2 Diff3 Diff4 Gns. (g)
Pitabrgd med kebab C 3352 3583 3336 3612 231 -16 26,0 15,9
D 348,2 4162 331,7 3500 3571 680 -165 1,8 8,9 15,6
E 3209 371,0 386,7 50,1 65,8 57,9
F 3740 3788 3954 411,8 48 21,4 37,8 21,3
G 4149 472,4 454,3 416,3 57,5 394 1,4 32,8
H 393,2 496,4 457,7 479,3 103,1 64,5 86,1 84,6
38,0
Bilag 2.3 Beregning af indholdet af dressing for grillretter
Maéltidstype Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed 4 Enhed 5 Enhed 6 Enhed 7 Enhed 8 Diff 1 Diff 2 Diff 3 Diff4 Diff 5 Diff 6 Diff 7 Diff 8 Gns. (g)
Franskhotdog = A 1303 1491 1453 1394 1401 1437 1429 1452 188 150 91 98 134 126 149 13,4
B 1210 1477 151,4 1404 1391 1411 1385 1491 1500 267 304 194 181 20,1 175 281 290 237
c 1188 141,8 1381 1452 1474 1495 1485 230 193 264 286 30,7 297 26,3
D 1188 1506 1528 1649 1453 1493 1606 1631 1522 318 340 461 265 305 418 443 334 360
E 1304 1594 1546 1615 1573 1625 1594 290 242 31,1 269 321 290 28,7
F 183,2 182,2 190,4 160,4 178,2 144,8 151,0 -10 72 -228 -50 -384 -32,2 -15,4
G 1245 1514 1602 1566 1810 1960 1912 269 357 321 565 715 66,7 48,2
H 1894 2602 2759 2634 2817 2876 708 864 740 92,2 982 84,3
30,7
Bilag 2.4 Beregning af indholdet af dressing for sandwich
Maltidstype Prgvenr. Enhed 0 Enhed 1 Enhed 2 Enhed 3 Enhed4 Diff1 Diff2 Diff3 Diff4 Gns. (g)
Sandwich med kylling og bacon A 289,4 338,5 329,1 332,7 326,0 49,1 39,7 43,3 36,6 42,2
C 319,6 401,4 326,2 351,6 81,8 6,5 31,9 40,1
D 303,5 336,9 385,0 364,5 33,5 81,5 61,0 58,6
E 351,2 379,7 419,0 365,9 28,5 67,7 14,6 36,9
F 388,2 4189 417,8 449,6 30,7 29,6 61,4 40,6
G 401,5 496,5 532,4 506,6 95,0 1309 1051 110,3
H 549,3 615,4 545,2 66,0 -4,2 30,9
51,4
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Bilag 3. Portionsveegt

Bilag 3.1. Portionsvaegt for asiatiske retter

Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Butter Chicken med ris A 3 598,2 587,6 620,5 602,1
B 3 680,5 746,5 7185 715,2
C 2 8516  659,7 755,7
D 3 7374 812,1 7333 760,9
E 2 8196 767,3 793,5
F 2 916,7 911,22 913,9
I alt 15 756,9
Delkomponent Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Butter Chicken A 3 347,9 342,3 354,5 348,2
B 3 424,2  468,8 4509 448,0
C 2 611,7 4499 530,8
D 3 453,7 460,5 449,6 454,6
E 2 569,8 528,8 549,3
F 2 5100 517,6 513,8
G 3 3792 3775 3823 379,7
H 3 436,8 440,99 478,8 452,2
| alt 21 459,6
Delkomponent Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemshnit (g)
Ris A 3 250,3 2454 266,0 253,9
B 3 256,3 277,7  267,6 267,2
C 2 2399  209,8 2249
D 3 283,7 3516 2837 306,4
E 2 249,8 2385 244,2
F 2 406,7 393,6 400,1
lalt 15 282,8
idstype Prgvenr. Enheder (n) Rullerpr. port. 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12. 13. 14. it (g)
Forarsruller med A 14 6 8,8 82,7 8,0 799 84,4 788 83,8 818 848 850 8,5 871 798 819 82,5
grontsager B 14 6 848 841 869 797 81,0 8,0 835 848 80 82,8 838 830 888 907 84,9
C 12 5 879 896 8,9 85 8,9 8,7 8,4 900 874 87 83 874 87,7
D 11 8 100,1 100,4 1054 106,3 103,7 99,8 1050 103,6 1083 1046 106,9 104,0
E 11 3 1046 112,0 1198 110,7 1156 109,7 120,3 110,7 1173 1156 114,5 113,7
F 9 8 1158 1188 111,4 118,77 1183 1168 1153 113,0 1179 116,2
G 7 3 124,6 1245 116,3 1252 1235 126,6 124,5 123,6
H 7 8 124,5 124,9 120,9 124,0 126,2 124,3 124,9 124,2
lalt 85 104,6
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Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemshnit (g)
Kylling i rgéd karry med ris A 2 703,1 788,1 745,6
B 3 7186 7864  780,0 761,6
C 3 766,4 8014 787,22 785,0
D 2 7706  824,7 797,7
E 3 820,1 7750 8236 806,2
F 3 833,2 876,4 915,6 875,1
G 2 909,1 875,0 892,1
H 2 899,6 956,7 928,2
| 2 1002,3 1095,8 1049,1
lalt 22 848,9
Delkomponent Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Kylling i red karry A 2 5040 590,9 547,5
B 3 419,0 451,5 463,8 444,7
C 3 474,7 506,8 510,0 497,2
D 2 553,5 640,7 597,1
E 3 589,5 553,5 590,0 577,7
F 3 560,9 564,0 565,0 563,3
G 2 585,2 529,6 557,4
H 2 597,6 579,2 588,4
| 2 678,4 771,9 725,1
lalt 22 566,5
Delkomponent Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Ris A 2 199,1 197,2 198,1
B 3 299,7 334,9 316,2 316,9
C 3 291,7 294,6 277,2 287,8
D 2 217,2 184,0 200,6
E 3 230,6 221,5 233,6 228,6
F 3 272,3 312,4 350,6 311,8
G 2 3239 345,5 334,7
H 2 302,0 377,6 339,8
| 2 3239 323,9 3239
1 alt 22 282,5
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Pad Thai med rejer A 3 344,2 378,5 278,2 333,6
B 3 489,9 496,9 486,6 491,1
C 3 488,5 488,7 512,0 496,4
D 2 551,0 526,9 538,9
E 2 562,6 561,3 562,0
F 2 667,4 561,3 614,3
G 2 724,9 760,0 742,5
lalt 17 539,8
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Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemshit (g)

Wokret med oksekgd og ris A 3 692,8 738,3 727,0 719,4
B 3 724,7 697,2 788,2 736,7
C 2 756,2 723,3 739,8
D 3 761,2 710,9 798,3 756,8
E 3 7374  750,2  855,2 780,9
F 2 792,6 845,5 819,1
G 3 932,5 8775 93338 914,6
H 2 1235,7 1279,9 1257,8
| alt 21 840,6
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Wokret med oksekgd A 3 385,1 4111 411,2 402,5
B 3 439,3 389,2 495,8 441,4
C 2 390,6 374,7 382,7
D 3 425,0 433,5 450,6 436,3
E 3 338,4 367,9 442,6 383,0
F 2 550,8 610,1 580,4
G 3 649,4 579,6 621,2 616,7
H 2 957,1 942,7 949,9
lalt 21 524,1
Type Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Ris A 3 307,7 327,2 315,8 316,9
B 3 2854 308,0 2924 295,3
C 2 365,6 348,6 357,1
D 3 336,2 277,4 347,7 320,4
E 3 399,0 382,3 412,6 398,0
F 2 241,8 2354 238,6
G 3 283,1 297,9 312,6 297,9
H 2 278,6 337,2 307,9
lalt 21 316,5
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Bilag 3.2. Portionsvaegt for burgere

Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. Gennemsnit (g)
Burger med kylling og ost A 6 197,4 1879 1952 1946 201,2 1995 196,0
B 4 266,7 2580 2722 2591 264,0
E 4 318,2 3129 3270 301,2 314,8
F 3 319,1 320,7 3232 321,0
G 3 341,3 343,7 3291 338,0
H 4 345,5 3498 326,2 366,1 346,9
lalt 24 296,8
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. Gennemsnit (g)
Burger med oksekgd A 5 227,7 231,0 225,7 2109 2261 2243
B 4 251,0 250,8 2433 2664 252,9
C 4 252,6 3190 290,3 2756 284,4
D 4 310,1 320,7 299,7 3041 308,7
E 4 319,6 299,8 3156 318,0 313,2
F 4 317,6 308,0 322,7 3459 323,6
G 4 351,9 3250 3883 3329 349,5
H 3 339,5 3922 3604 364,0
lalt 32 302,6
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. Gennemsnit (g)
Burger med oksekgd og ost A 9 233,6 257,7 2259 232,0 273,2 231,3 2539 233,77 2530 243,8
B 8 241,7 2585 254,8 2470 236,1 2479 2533 2551 249,3
© 8 250,6 268,3 2486 2495 248,1 254,2 2531 2569 253,7
D 7 280,9 279,6 2816 2644 2811 2656 2921 277,9
B 8 284,2 303,2 3005 3025 2985 2914 2919 3124 298,1
F 8 329,6 3290 3228 324,7 306,7 3399 3474 3279 328,5
G 7 3359 3266 3406 3296 3354 3287 3283 332,2
H 7 354,7 347,8 3458 363,0 326,3 3304 3540 346,0
lalt 62 291,2
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. Gennemsnit (g)
Burger med oksekg@d, ost og bacon A 3 367,8 3699 3776 371,8
B 3 391,8 393,7 3788 388,1
c 3 416,1 4253 4212 420,9
D 3 483,8 469,5 4854 479,6
E 2 510,8 492,7 501,8
F 2 4989 510,0 504,4
G 2 534,3 556,2 545,2
H 2 629,6 5974 613,5
1alt 20 478,2
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Bilag 3.3. Portionsvaegt for durimrulle & pitabrgd

Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. Gennemsnit (g)
Diriimrulle med kebab A 4 384,0 401,3 360,3 374,1 379,9
C 3 411,7 428,1 3839 407,9
D 3 389,3 459,9 440,9 430,0
E 3 482,3 429,2 498,6 470,0
F 3 486,5 444,8 481,3 470,9
G 2 568,1 523,6 545,8
lalt 18 450,8
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. Gennemsnit(g)
Pitabrgd med falafel A 5 264,5 232,6 2749 254,8 277,9 260,9
C 4 318,0 297,8 314,1 323,0 313,2
D 3 373,4 377,0 377,9 376,1
E 3 379,0 384,4 398,2 387,2
F 3 386,9 417,2 3619 388,7
G 3 424,9 408,6 408,9 414,1
H 3 497,0 467,8 454,7 473,2
lalt 24 373,3
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. Gennemsnit (g)
Pitabrgd med kebab B 6 286,5 321,4 301,9 3059 2959 2974 301,5
C 3 358,3 333,6 361,2 351,0
D 4 416,2 331,7 350,0 357,1 363,8
E 2 371,0 386,7 378,8
F 3 378,8 3954 411,8 395,3
G 3 472,4 454,3 416,3 447,7
H 3 496,4 457,7 479,3 477,8
lalt 24 388,0
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Bilag 3.4. Portionsvaegt for grillretter

Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. Gennemsnit (g)
Fransk hotdog A 7 149,1 145,3 139,4 140,1 143,7 142,9 145,2 143,7
B 8 147,7 151,4 140,4 139,1 141,1 138,5 149,1 150,0 144,7
C 6 141,8 138,1 145,2 147,4 149,5 148,5 145,1
D 8 150,6 152,8 164,9 145,3 149,3 160,6 163,1 152,2 154,8
E 6 159,4 154,6 161,5 157,3 162,5 159,4 159,1
F 6 182,2 190,4 160,4 178,2 144,8 151,0 167,8
G 6 151,4 160,2 156,6 181,0 196,0 191,2 172,7
H 5 260,2 2759 2634 281,7 287,6 273,8
lalt 52 170,2
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. G it (g)
Kebab med pommes frites A 11 277,3 2756 2950 261,9 294,0 310,2 282,2 294,4 3053 3333 3025 293,8
B 7 369,8 287,2 329,1 266,3 339,6 3455 312,1 3214
C 7 322,1 330,1 3189 3333 3178 3152 3126 321,4
D 8 373,1 317,8 347,7 357,7 363,2 373,7 363,6 3621 357,4
E 6 491,3 5152 4456 436,1 4140 3845 447,8
F 5 517,7 522,1 360,0 628,5 463,6 498,4
alt 44 3733
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. Gennemsnit (g)
Kebab A 11 82,9 109,1 972 782 1068 92,5 1065 1073 958 93,6 109,6 98,1
B 7 220,3 140,6 172,4 1369 160,6 1656 157,1 164,8
C 7 183,0 146,4 166,8 160,8 132,6 1429 136,9 152,8
D 8 151,5 134,8 129,6 127,4 1489 1469 141,4 1295 138,8
E 6 182,3 253,5 191,0 211,9 1339 1323 184,1
F 5 342,0 310,3 1868 418,6 280,7 307,7
H 8 110,1 120,2 102,6 126,5 132,5 115,7 223,0 165,8 137,1
alt 52 169,0
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. Gennemsnit (g)
Pommes frites A 11 194,5 166,4 197,8 183,7 187,2 217,7 1758 187,1 209,5 239,7 192,9 195,7
B 7 149,5 146,6 156,7 129,5 179,0 179,8 154,9 156,6
C 7 139,0 183,7 152,1 172,6 1851 172,3 175,7 168,7
D 8 221,6 183,0 218,1 230,3 214,3 226,8 222,2 2326 218,6
E 6 309,0 261,7 254,6 224,3 280,0 252,1 263,6
F 5 175,7 211,8 173,2 209,9 1829 190,7
alt a4 199,0
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. Gennemsnit (g)
Kebab med pommes frites og salat A 11 277,3 2756 2950 261,9 294,0 310,2 2822 294,4 3053 333,3 3025 293,8
B 7 369,8 287,2 329,1 266,3 339,6 3455 3121 321,4
© 7 322,1 330,1 3189 3333 317,8 3152 3126 321,4
D 8 373,1 317,8 347,7 357,7 363,2 373,7 363,6 362,1 357,4
F 5 517,7 522,1 360,0 6285 463,6 498,4
lalt 38 358,5
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2 38 4. 5. 6. 7. 8. &L 10. 11. Gennemsnit (g)
Kebab A 11 82,9 109,1 97,2 782 1068 92,5 1065 1073 958 93,6 109,6 98,1
B 7 220,3 140,6 172,4 1369 160,6 1656 157,1 164,8
C 7 183,0 146,4 166,83 160,8 132,6 142,9 136,9 152,8
D 8 151,5 134,8 129,6 127,4 1489 1469 141,4 1295 138,8
F 5 342,0 310,3 186,8 418,6 280,7 307,7
lalt 38 172,4
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. b 6. 7. 8. &l 10. 11. Gennemsnit (g)
Pommes frites A 11 194,5 166,4 197,8 183,7 187,2 217,7 1758 187,1 209,5 239,7 192,9 195,7
B 7 149,5 146,6 156,7 129,5 179,0 179,8 1549 156,6
C 7 139,0 183,7 152,1 172,6 1851 1723 175,77 168,7
D 8 221,6 183,0 218,1 230,3 214,3 226,8 222,2 2326 218,6
F 5 175,7 211,8 173,2 209,9 1829 190,7
lalt 38 186,0
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 25 3. 4. 5. 6. 7o 8. 9. 10. 11. Gennemsnit (g)
Salat A 11 102,5 86,2 92,3 136,7 1069 899 1335 1050 119,1 83,2 1272 107,5
B 7 840 824 71,2 696 762 803 736 76,8
C 7 1453 116,7 107,5 129,5 129,8 1357 110,0 124,9
D 8 54,2 6255 62,7 671 538 641 627 579 60,6
F 7 101,5 94,8 103,2 114,0 1158 1184 106,0 107,7
lalt 40 95,5
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Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. Gennemsnit (g)
Grillkylling (uden ben) med pommes frites A 5 365,4 363,2 3680 3662 4379 380,2
B 6 379,3 459,1 366,1 401,3 363,0 363,1 388,7
C 5 329,0 399,7 501,7 470,4 4359 427,3
D 5 428,7 436,1 390,0 416,4 4159 417,4
E 5 489,1 467,9 480,7 502,4 4504 478,1
F 6 484,7 438,2 462,3 512,4 476,3 474,3 474,7
G 4 472,5 440,3 490,4 485,2 472,1
H 6 568,4 544,2 526,9 536,2 490,4 498,6 527,4
lalt 42 445,7
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. Gennemsnit (g)
Grillkylling (med ben) A 5 2559 2453 227,3 2443 262,7 247,1
B 6 249,7 252,9 2350 272,7 2315 2283 245,0
C 5 215,7 339,4 411,0 389,5 3524 341,6
D 5 384,2 388,1 360,3 393,0 368,6 378,8
E 5 369,8 343,1 357,2 341,1 290,3 340,3
F 6 420,7 354,5 400,7 414,3 3781 377,6 391,0
G 4 423,5 375,6 456,3 436,3 422,9
H 6 527,9 471,5 422,7 434,1 387,3 445,8 448,2
lalt 42 351,9
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. Gennemsnit (g)
Grillkylling (uden ben) A 5 179,4 172,0 159,3 171,3 1842 173,2
B 6 175,0 177,3 164,7 191,2 162,3 160,1 171,8
C 5 151,2 237,9 288,1 273,1 247,0 239,5
D 5 269,3 272,0 252,6 275,5 2584 265,6
E 5 259,2 240,5 250,4 239,1 203,5 238,6
F 6 294,9 248,5 280,9 290,4 2650 264,7 274,1
G 4 296,9 263,3 319,9 305,8 296,5
H 6 370,1 330,5 2963 304,3 2715 312,5 314,2
lalt 42 246,7
Alle veerdier er fratrukket den estimerede procentdel af ben (29,9%). Se bilag 4.4.
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. % 3. 4. 5. 6. Gennemsnit (g)
Pommes frites A 5 186,1 191,3 208,7 1950 253,7 206,9
B 6 204,3 2819 201,4 210,1 200,8 203,0 216,9
C 5 177,8 161,8 213,6 197,4 1889 187,9
D 5 159,4 164,0 137,4 141,0 157,5 151,8
B 5 229,9 227,4 230,3 263,3 246,9 239,6
F 6 189,8 189,7 181,4 222,0 211,3 209,6 200,6
G 4 175,6 177,0 170,5 179,4 175,6
H 6 198,3 213,7 230,6 231,9 2189 186,1 213,3
lalt 42 199,1
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Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. Gennemshnit (g)
Grillkylling (uden ben) med pommes frites og salat A 1 4375 436,6 4584 4558 5151 460,7
C 1 374,1 447,01 5349 5175 480,1 470,7
D 1 537,5 5222 472,7 509,1 506,5 509,6
E 1 631,5 5945 6194 630,1 580,7 611,2
G 1 537,4 4983 5493 5369 530,5
1alt 5 516,5
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. Gennemsnit (g)
Grillkylling (uden ben) A 1 179,4 172,0 159,3 171,3 184,22 173,2
C 1 151,2 2379 2881 2731 2470 239,5
D 1 269,3 272,0 252,6 2755 2584 265,6
E 1 259,2 2405 2504 239,1 2035 238,6
G 1 296,9 263,3 3199 305,38 296,5
lalt 5 242,7
Alle veerdier er fratrukket den estimerede procentdel af ben (29,9%). Se bilag 4.4.
Delkomponent Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, 5. Gennemsnit (g)
Pommes frites A 1 186,1 1913 2087 1950 253,7 206,9
C 1 177,8 161,8 213,6 197,4 1889 187,9
D 1 159,4 164,0 137,4 1410 1575 151,8
E 1 2299 2274 2303 2633 2469 239,6
G 1 1756 1770 170,5 1794 175,6
lalt 5 192,4
Delkomponent Prgvenr. Enheder (n) 1. 25 3. 4, 58 Gennemsnit (g)
Salat A 1 72,1 73,3 90,3 89,5 77,3 80,5
C 1 45,1 47,5 33,2 47,1 44,2 43,4
D 1 108,8 86,2 82,7 92,7 90,6 92,2
E 1 142,3 126,6 138,7 127,6 1303 1331
G 1 64,9 58,0 58,9 51,7 58,4
lalt 5 81,5
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4, Gennemshnit (g)
Pommes frites, lille A 3 167,1 1794 1971 181,2
B 3 376,3 2835 3609 340,2
C 1 198,8 198,8
D 1 273,4 273,4
E 1 226,1 226,1
F 1 268,9 268,9
G 1 216,3 216,3
H 1 240,2 240,2
lal 12 243,1
Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. Gennemshnit (g)
Pommes frites, stor A 3 214,4 217,1 263,0 231,5
B 3 339,3 337,7 353,8 343,6
C 4 337,1 341,7 302,7 3014 320,7
D 3 366,5 348,7 409,6 374,9
E 4 324,2 363,7 3099 319,8 329,4
F 4 293,1 265,2 321,1 3615 310,2
G 3 356,8 3359 336,1 342,9
H 4 299,0 402,7 277,2 281,1 315,0
lalt 28 321,0
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Bilag 3.5. Portionsvaegt for pizza

Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. Gennemsnit (g)
Pizza Margherita A 7 2775 2804 252,5 267,7 2554 2872 2475 266,9
B 8 309,5 3051 284,8 3149 3086 3030 3316 3013 307,4
C 7 320,3 3253 320,7 3482 3045 324,7 3311 325,0
D 7 337,5 349,1 3544 3411 330,2 3452 3274 340,7
E 6 363,2 405,1 348,1 312,7 3456 3552 355,0
F 6 3315 3874 3628 3599 3576 3717 361,8
G 6 357,4 401,9 381,2 3831 4017 3713 382,8
H 5 438,7 486,3 4342 4488 4438 450,4
1alt 52 348,7
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. Gennemsnit (g)
Pizza med kebab, salat og dressing A 3 479,6 527,5 5409 516,0
B 2 521,3 584,7 553,0
C 2 576,1 617,55 596,8
D 3 636,5 652,8 6119 633,7
E 2 640,5 661,7 651,1
F 2 677,2 686,2 681,7
G 2 6815 7288 705,1
H 2 7308 7516 741,2
1al 18 634,8
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. Gennemsnit (g)
Pizza med pepperoni A 4 315,1 3174 3116 3231 316,8
B 3 318,1 3209 3214 320,1
C 3 345,4 356,7 3274 343,2
D 3 341,0 360,7 3428 348,2
E 3 370,5 380,3 3684 3731
F 3 3744 370,5 3811 375,3
G 3 394,3 384,0 3857 388,0
H 3 4379 453,0 463,8 451,6
lalt 25 364,5
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. Gennemsnit (g)
Pizza med skinke og ananas (Hawaii) A 3 356,4 365,22 3684 363,3
B 3 3659 390,8 375,8 377,5
C 3 457,9 450,2 440,0 4494
D 2 442,0 4949 468,4
B 2 495,1 5288 511,9
F 2 5285 4993 513,9
G 2 545,2 5219 533,5
H 2 533,3 5486 541,0
1alt 19 469,9
Bilag 3.6. Portionsvaegt for salat med kylling
Maltidstype Prgvenr. Enheder (n) 1. 2. 3. 4. Gennemsnit (g)
Salat med kylling A 4 341,3 337,9 283,1 339,1 325,4
B 4 319,4 338,3 324,1 3404 330,5
C 4 339,6 342,0 319,7 3314 333,2
D 3 359,0 321,5 346,3 342,3
E 3 4242 4019 4409 422,3
F 3 435,5 462,8 449,2 449,2
G 4 463,5 462,8 4874 462,9 469,2
H 2 623,0 628,2 625,6
lal 27 412,2
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Bilag 3.7. Portionsvaegt for sandwich med kylling og bacon

Maltidstype Prgvenr. Enheder(n) 1. 2. 3. 4. Gennemsnit (g)
Sandwich med kylling og bacon A 4 3385 329,1 332,7 326,0 331,6
B 3 364,44 341,2 3325 346,0
C 3 401,4 326,2 3516 359,7
D 3 336,9 3850 364,5 362,1
E 3 379,7 4190 3659 388,2
F 3 4189 417,8 4496 428,7
G 3 496,5 532,4 506,6 511,8
H 2 615,4 545,2 580,3
alt 24 413,6
Bilag 3.8. Portionsvaegt for sushi
Nigiri, laks Nigiri, Reje
Maltidstype Prgvenr. Antal g g/stk Antal g g/stk
Sushi A 4 111,0 27,8 4 92,8 23,2
C 8 265,8 33,2 8 212,1 26,5
D 4 125,9 31,5 4 122,9 30,7
E 4 148,1 37,0 4 106,0 26,5
E 4 129,8 32,5 4 115,1 28,8
G 4 145,2 36,3 4 105,7 26,4
H 4 187,2 46,8 4 144,9 36,2
Gennemsnit (g) 35,0 28,3
Maki, California Maki, Alaska Maki, Crispy ebi
Maltidstype Prgvenr. Antal g g/stk Antal g g/stk Antal g g/stk
Sushi A 16 370,8 23,2 16 371,6 23,2 16 348,5 21,8
C 16 418,1 26,1 16 417,4 26,1 16 395,0 24,7
D 16 436,2 27,3 16 447,4 28,0 16 346,6 21,7
E 16 405,3 25,3 16 430,5 26,9 16 397,9 24,9
F 16 504,3 31,5 16 418,3 26,1 12 342,8 28,6
G 16 450,0 28,1 16 409,0 25,6 16 409,7 25,6
H 16 393,6 24,6 16 433,8 27,1 16 368,4 23,0
Gennemsnit (g) 26,6 26,1 24,3
Nigiri Maki
Maltidstype Prgvenr. 2 x Laks (g) 2 x Reje (g) 4 x California(g) 4xAlaska(g) 4 x Crispy ebi (g) |Sushimenu, total
Sushimenu A 55,5 46,4 92,7 92,9 87,1 374,6
C 66,5 53,0 104,5 104,4 98,8 427,1
D 63,0 61,5 109,0 111,8 86,6 431,9
E 74,1 53,0 101,3 107,6 99,5 435,5
F 64,9 57,6 126,1 104,6 85,8* 438,9
G 72,6 52,9 112,5 102,3 102,4 442,6
H 93,6 72,5 98,4 108,5 92,1 465,0
Gennemsnit (g) 430,8
*Futomaki: 3 x Crispy ebi (g)
Maltidstype Prgvenr. 1. 2. 3. Gennemsnit (g)
Tangsalat A 126,4 117,6 126,7 123,6
B 122,6 165,9 147,2 145,2
C 144,5 149,9 147,2
D 146,7 175,0 130,2 150,6
E 128,0 176,4 152,2
F 161,7 150,9 156,3
G 189,0 205,4 197,2
H 284,9 229,7 257,3
alt 166,2
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Bilag 4. Beskrivelse og vaegt af delkomponenter

Bilag 4.1 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for asiatiske retter

Maltidstype Prgvenr. Kylling (g) Beskrivelse af sauce Sauce (g) Total (g)
Butter Chicken A 90,4 Krydret tomat- og fledesovs 147,6 238,0
B 221,9 Cremet smgrsauce 239,8 461,7
C 202,4 Smgr, tomatsauce, flgde (m ngddeblanding) 362,6 565,0
D 163,1 Smgr, flgde (m mandler) 308,9 472,0
E 190,3 Smgr, tomatsauce, flgde (m ngddeblanding) 190,3 380,6
F 195,7 Smgr, tomatsauce (m ngddemix) 258,1 453,8
G 213,2 Mild smgragtig sovs 168,2 381,4
H 1334 Cremet sauce med paprika (m. mandler, rosiner) 309,5 4429
Gennemshnit (g) 176,3 248,1 424,4
*Beskrivelse ud fra billeder
Maltidstype Prgvenr. Dej(g) Beskrivelse af fyld Fyld (g) Total (g)
Forarsruller med grgntsager A 72,8 Grgntsager® 10,7 83,5
B 78,6 Grgntsager 9,8 88,4
C 63,6 Grgntsager® 21,5 85,1
D 73,0 Gulergdder, glasnudler, spidskal 26,9 99,9
E 62,3 Gulergdder, glasnudler, hvidkal, bgnnespirer, forarslgg 53,2 115,6
F 83,8 Grgntsager 33,6 117,4
Gennemshit (g) 72,4 25,9 98,3

*Beskrivelse ud fra billeder
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Maltidstype Prgvenr. Risnudler (g) Rejer (g) Ag (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Peanuts (g) Total (g)

Pad Thai med rejer A 179,9 41,3 0,0 Bgnnespirer, spidskal 124,6 0,0 345,8
B 421,6 37,8 0,0 Bonnespirer, lgg, gulergdder 112,2 27,6 599,2
C 340,0 66,1 0,0 Bgnnespirer*, gulergdder* 53,9 6,5 466,5
D 429,0 28,0 0,0 Bgnnespirer, lgg 33,7 6,7 497,3
E 402,5 68,3 19,1 Bgnnespirer*, lpg* 37,1 3,2 530,2
F 432,3 48,5 0,0 Bgnnespirer, lgg, gulergdder* 105,9 0,0 586,7
G 622,6 52,7 25,2 Bgnnespirer, gulergdder* 88,9 6,2 795,6
Gennemsnit (g) 404,0 48,9 6,3 79,5 7,2 545,9

*Beskrivelse ud fra billeder

Maltidstype Prgvenr. Kylling (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Beskrivelse af sauce Sauce (g) Total (g)

Kylling i rg@d karry A 133,7 Peberfrugt, bambusskud, gulergdder*, babymajs*, grenne bgnner 139,9 Kokosmaelk m rgd karry 340,3 613,9
B 86,8 Peberfrugt, bambusskud og andre* 180,7 Kokosmaelk m rgd karry 145,7 413,1
C 108,7 Peberfrugt*, I¢g* og andre* 115,4 Kokosmaelk m rgd karry* 259,4 483,5
D 142,1 Peberfrugt, bambusskud, |gg, gulergdder, sukkerzerter, graeskar, champignon*, grgnne bgnner* 180,6 Kokosmaelk m rgd karry 2014 524,1
E 93,4 Peberfrugt*, bambusskud*, |gg*, gulergdder*, babymajs* 229,8 Kokosmaelk m Thai rgd karry 244,8 568,0
F 208,0 Peberfrugt 82,8 Kokosmaelk m Panang karry 236,2 527,0
G 200,6 Peberfrugt, grgnne bgnner 117,8 Kokosmaelk m Panaeng karry 196,9 515,3
H 145,1 Peberfrugt*, bambusskud*, gulergdder*, sukkerzerter* 136,0 Kokosmaelk m rgd karry* 2429 524,0
| 315,1 Peberfrugt*, Ieg*, gulergdder*, champignon*, blomkal* 173,6 Kokosmaelk* m rgd karry 180,5 669,2

Gennemsnit (g) 159,3 150,7 227,6 537,6

*Beskrivelse ud fra billeder
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Maltidstype Prgvenr. Oksekgd (g) Beskrivelse af grgntsager Grontsager (g) @sterssauce (g) Cashewngdder (g) Total (g)

Wokret med oksekgd A 62,5 Peberfrugt*, lgg*, gulergdder* broccoli*, blomkal* 217,1 102,0 0,0 381,7
B 82,2 Peberfrugt*, lgg*, gulergdder*®, broccoli*, champignon* 224,6 122,2 0,0 429,0
C 96,0 Peberfrugt*, lgg*, gulergdder*, broccoli* 204,7 71,5 0,0 372,2
D 183,8 Peberfrugt, gulergdder,broccoli, babymajs, spidskal 233,1 34,8 74,2 525,9
E 226,3 Lgg, champignon, broccoli 116,7 63,1 0,0 406,2
F 136,9 Peberfrugt*, lgg*, gulergdder*®, grgnne bgnner*, champignoner* 296,5 175,3 0,0 608,7
G 131,0 Gulergdder* og andet* 155,1 197,0 36,4 519,5
H 385,0 Peberfrugt*, gulergdder*, champignoner*, bambusskud* 402,1 114,3 0,0 901,4
Gennemshit (g) 163,0 231,2 110,0 13,8 518,1

*Beskrivelse ud fra billeder

Bilag 4.2 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for burgere

Maltidstype Prgvenr. Beskrivelse af brgd Brgd (g) Kylling (8)  Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Ost (g) Total (g)

Burger med kylling og ost A Brioche bolle 51,6 71,5 Salat, tomat 32,9 10,1 166,0
B Brioche bolle 68,5 116,2 Salat, syltede agurker 15,6 19,4 219,7
F Burgerbolle m sesam* 93,0 90,8 Salat, tomat, lgg, syltede agurker 83,7 20,3 287,8
G Brioche bolle* 133,4 88,9 Salat, tomat, lgg, syltede agurker 56,3 18,8° 297,5
H Brioche bolle* 114,0 146,2 Salat*, tomat*, lgg*, syltede agurker* 62,0 25,3 347,5

Gennemsnit (g) 92,1 102,7 50,1 18,8 263,7

*Beskrivelse ud fra billeder

®Gennemsnitsvaerdi af resultatet fra de gvrige
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Maltidstype Prgvenr. Beskrivelse af brgd Brgd (g) Oksekgd (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Total (g)

Burger med oksekgd A Brioche bolle 72,9 98,4 Salat, tomat, lgg, syltede agurker 33,5 204,8
B Burgerbolle med sesam* 98,0 80,6 Salat*, tomat*, lgg* 12,7 191,3
C Burgerbolle med sesam* 89,7 79,2 Salat*, tomat*, Igg*, syltede agurker* 36,0 204,9
D Burgerbolle med sesam* 98,6 109,6 Salat*, tomat*, lgg*, agurk* 70,4 278,5
E Brioche bolle* 117,8 70,1 Salat*, tomat*, lgg*, agurk* 56,2 244,2
F Brioche bolle* 168,4 96,2 Salat, tomat, lgg, agurk, syltede agurker 67,2 331,8
G Burgerbolle med sesam*  110,3 152,3 Salat, tomat, lgg, agurk 48,9 311,5
H Brioche bolle* 138,3 1211 Salat, tomat, lgg, syltede agurker 50,0 309,4

Gennemsnit (g) 111,7 100,9 46,9 259,5

*Beskrivelse ud fra billeder

Maltidstype Prgvenr. Beskrivelse af brgd Brgd (g) Okseked (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Ost (g) Total (g)
Burger med oksekgd og ost A Brioche bolle 73,7 99,9 Salat, tomat, lgg, agurkesalat 47,2 18,8 239,6
B Burgerbolle med sesam* 94,9 80,0 Salat, tomat, lgg, agurkesalat 55,0 13,3 243,2
C Brioche bolle 84,7 100,9 Salat, tomat*, lgg 19,7 37,7 243,0
D Burgerbolle med sesam* 97,2 92,2 Salat*, tomat*, lgg* 28,8 19,7 237,9
E Burgerbolle med sesam* 90,7 82,8 Salat*, tomat*, Igg*, syltede agurker* 40,9 25,7 240,1
F Burgerbolle med sesam* 97,4 110,8 Salat*, tomat*, lgg*, agurk* 69,1 23,4 300,6
G Brioche bolle* 120,6 77,4 Salat*, tomat*, lgg*, agurk* 59,0 20,5 277,4
H Brioche bolle 142,0 103,8 Salat, tomat, lgg, agurk, agurkesalat 70,3 20,1 336,2
Gennemsnit (g) 100,1 93,5 48,7 22,4 264,7
*Beskrivelse ud fra billeder
Maltidstype Prgvenr. Beskrivelse af brgd Brgd (g) Oksekgd (g) Bacon (g)  Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Ost (g) Total (g)
Burger med oksekgd, ost og bacon A Burgerbolle med sesam* 98,0 173,1 14,4 Salat*, tomat*, |gg* 32,1 19,8 337,4
B Brioche bolle 79,5 183,2 27,1 Salat, tomat, |gg, syltede agurker 45,4 20,1 355,4
C Burgerbolle med sesam* 98,3 170,9 34,1 Salat*, tomat*, syltede agurker* 32,7 51,2 387,2
D Brioche bolle* 151,0 175,4 23,1° Salat, tomat, |gg, syltede agurker 76,5 20,0 446,0
E Burgerbolle med sesam* 108,9 215,7 25,3 Salat*, tomat*, |gg*, agurker* 75,6 24,2 449,7
H Ciabattabolle* 183,0 213,2 14,8 Salat*, tomat*, agurk* 72,3 40,6 523,9
Gennemshnit (g) 119,8 188,6 23,1 55,8 29,3 416,6

*Beskrivelse ud fra billeder

*Gennemsnitsveerdi af resultatet fra de gvrige
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Bilag 4.3 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for dirimrulle & pitabred

Maltidstype Prgvenr. Brgd (g) Kebab (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Total (g)
Durimrulle med kebab C 137,1 198,9 Salat, tomat, lgg 63,7 399,7
185,7 149,5 Salat, tomat, agurk 70,9 406,1
E 156,5 197,1 Salat, tomat, agurk, lgg 86,5 440,1
F 169,1 147,5 Salat, tomat, Igg 133,9 450,6
G 270,7 145,5 Salat, tomat, agurk 86,5 502,7
H 208,9 190,3 Salat*, tomat*, agurk*, lpg* 138,9 538,1
Gennemsnit (g) 188,0 171,5 96,7 456,2
*Beskrivelse ud fra billeder
Maltidstype Prgvenr. Brgd (g) Kebab (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Total (g)
Pitabrgd med kebab C 140,9 110,0 Salat, tomat, lgg 84,3 335,2
D 156,2  127,4  Salat, tomat, lpg 64,6 348,2
E 136,0 130,5  Salat*, tomat*, lgg* 54,4 320,9
F 187,1 119,0 Salat, tomat, agurk, lgg* 67,9 374,0
G 239,8 109,7 Salat, tomat 65,4 414,9
H 226,8 79,1 Salat*, tomat*, agurk*®, lgg* 87,4 393,2
Gennemsnit (g) 181,1 112,6 70,7 364,4
*Beskrivelse ud fra billeder
Maltidstype Prgvenr. Brgd (g) Falafel (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Total (g)
Pitabrgd med falafel C 138,4 83,6 Salat, tomat, agurk, lgg 62,8 284,8
144,1 102,1 Salat*, tomat*. agurk*, lpg* 82,9 329,1
E 140,6 108,5 Salat*, tomat*, lgg* 34,7 283,8
F 158,7 79,9 Salat, tomat, agurk 60,6 299,2
G 269,2 67,8 Salat, tomat, agurk 45,5 382,5
H 227,3 88,7 Salat*, tomat*. agurk*, leg*, redkal* 120,0 436,1
Gennemsnit (g) 179,7 88,4 67,8 335,9

*Beskrivelse ud fra billeder
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Bilag 4.4 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for grillretter

Maltidstype Prgvenr. Kylling (g) Ben(g) Ben (%) Maltidstype Prgvenr. Brgd (g) Pglse (g) Total (g)

Grillkylling A 180,8 89,4 33,1 Fransk hotdog A 62,7 67,6 130,3
B 166,8 71,0 29,9 B 55,7 65,3 121,0
C 231,2 150,6 39,5 C 56,7 62,1 118,8
D 245,9 126,7 34,0 D 61,5 57,3 118,8
E 218,7 123,7 36,1 E 61,4 69,0 130,4
F 301,7 23,9 F 121,5 61,7 183,2
G 317,1 82,4 20,6 G 63,1 61,4 1245
H 399,2 113,1 22,1 H 108,5 81,0 189,4

Gennemshnit (g) 257,7 106,4 29,9 Gennemshnit (g) 73,9 65,7 139,6

Bilag 4.5 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for salat

Maltidstype Prgvenr. Kylling (g) Bacon (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Beskrivelse af ost Ost (g) Beskrivelse af ekstra Ekstra(g) Total (g)

Salat med kylling A 83,4 0,0 Salat*, tomat*, agurk* 228,0 - 0,0 - 0,0 311,4
B 169,0 0,0 Salat, tomat, agurk 176,7 - 0,0 - 0,0 345,7
C 98,6 0,0 Salat, tomat, soltgrret tomat, |@g, peberfrugt 231,3 - 0,0 - 0,0 329,9
D 124,6 21,6 Salat*, tomat*, |@g*, soltgrret tomater* og evt. andet* 250,3 - 0,0 - 0,0 396,5
E 127,0 0,0 Salat*, soltgrret tomater*, peberfrugt*, agurk*, gulergdder*, redkal*, radise*, jalapenos*, edemame bgnner*, |gg* 279,5 Frisk mozzarella* 28,2 - 0,0 434,7
F 124,1 0,0 Salat, tomat, agurk, |@g, gulergdder, majs, ananas, jalapenos, oliven 285,9 Salattern 310 - 0,0 441,0
G 152,1 0,0 Salat og spinat blade*, tomat*, peberfrugt*, avocado*, edemame bgnner* 206,5 Frisk mozzarella* 46,3 Solsikkekerner 8,7 413,6
H 184,9 0,0 Salat*, tomat*, peberfrugt*, agurk*, |gg*, majs*, croutoner* 362,5 Revet ost* 7,1 Peanuts* 8,6 563,1

Gennemshnit (g) 133,0 2,7 252,6 14,1 2,2 404,5

*Beskrivelse ud fra billeder
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Bilag 4.6 Beskrivelse og vaegt af delkomponenter for sandwich

Maltidstype Prgvenr. Kylling (g) Brgd (g) Bacon (g) Beskrivelse af grgntsager Grgntsager (g) Total (g)

Sandwich med kylling og bacon A 117,7 111,5 25,9 Salat*, tomat* 34,3 289,4
B 159,7 249,9 23,8 Salat, tomat, agurk, lgg, gulergdder 117,0 550,4
C 136,7 117,6 9,6 Salat, tomat, lgg 55,7 319,6
D 95,4 140,0 13,2 Salat, tomat 54,9 303,5
E 94,7 170,5 12,8 Salat, rucola, tomat, agurk, lgg 73,2 351,2
F 75,8 222,3 19,2 Salat, tomat, agurk 70,9 388,2
G 169,5 168,9 30,8 Salat*, tomat* 32,3 401,5
H 160,3 256,2 16,5 Salat, tomat, agurk, lgg, jalapeno 116,4 549,3

Gennemsnit (g) 126,2 179,6 19,0 69,3 394,1

*Beskrivelse ud fra billeder

Bilag 4.7 Beskrivelse og vaegt af ét stykke sushi

Maltidstype Prgvenr.

Beskrivelse af nigiri, laks

Nigiri, laks (g)  Beskrivelse af nigiri, reje

Nigiri, reje (g)

Sushi A Laks, ris 27,8 Reje, ris, mayonnaise, brgndkarse* 23,2
C Laks, ris 33,2 Reje, ris 26,5
D Laks, ris 31,5 Reje, ris 30,7
E Laks, ris 37,0 Reje, ris 26,5
F Laks, ris 32,5 Reje, ris 28,8
G Laks, ris 36,3 Reje, ris 26,4
H Laks, ris 46,8 Reje, ris, mayonnaise, fiskerogn 36,2
Gennemsnit (g) 35,0 28,3

*Beskrivelse ud fra billeder
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Maltidstype Prgvenr.

Beskrivelse af maki, california

California (g)

Sushi A Surimi, agurk, avocado, tang, ris, sesamfrg 23,2
C Surimi, agurk, avocado, mayonnaise, tang, ris, sesamfrg 26,1
D Surimi*, agurk*, avocado*, tang*, ris*, sesamfrg* 27,3
E Surimi, agurk, avocado, mayonnaise, tang, ris, sesamfrg 25,3
F Surimi, agurk, avocado, tang, ris, sesamfrg 31,5
G Surimi, agurk, avocado, tang, ris, sesamfrg 28,1
H Surimi, agurk, avocado, tang, ris, sesamfrg 24,6

Gennemsnit (g) 26,6

*Beskrivelse ud fra billeder

Maltidstype Prgvenr. Beskrivelse af maki, alaska Alaska (g)

Sushi A laks, flgdeost, agurk*, avocado*, tang, ris, fiskerogn 23,2
C laks, flédeost, agurk, avocado, tang, ris, fiskerogn 26,1
D laks*, flodeost*, agurk*, avocado®*, tang*, ris*, fiskerogn* 28,0
E laks, flgdeost, agurk, avocado, tang, ris, fiskerogn 26,9
F laks, flédeost, agurk, avocado, tang, ris, fiskerogn 26,1
G laks, flgdeost, avocado, tang, ris, fiskerogn 25,6
H laks, flédeost, agurk, avocado, tang, ris, fiskerogn 27,1

Gennemsnit (g) 26,1

*Beskrivelse ud fra billeder

Maltidstype Prgvenr.

Beskrivelse af maki, crispy ebi

Crispy ebi (g)

Sushi A Dybstegt reje, avocado, tang, ris, sesamfrg 21,8
C Dybstegt reje, avocado, agurk, chili mayonnaise, tang, ris, sesamfrg, fiskerogn 24,7
D Dybstegt reje*, avocado*, agurk*, tang*, ris*, sesamfrg* 21,7
E Dybstegt reje, avocado, chili mayonnaise, tang, ris, sesamfrg 24,9
F Dybstegt reje, avocado, agurk, chili mayonnaise, teriyaki sauce, ris, tang 28,6
G Dybstegt reje, avocado, chili mayonnaise, teriyaki sauce®, tang, ris, sesamfrg 25,6
H Dybstegt reje, avocado, agurk, chili mayonnaise*, tang, ris, sesamfrg 23,0
Gennemsnit (g) 24,3

*Beskrivelse ud fra billeder
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