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Grgn netveerksfrokost

Praesentation af forskningsresultater og resultater af forandringsprojektet
"Grgnne samtalemiddage”

e Bente Halkier, professor, Kgbenhavns Universitet

e Morten Wendler Jgrgensen, ph.d. studerende, Kgbenhavns Universitet
e Martha Ngrgaard, projektleder, CONCITO

Pause med kaffe og te

PANELDEBAT: Hvordan understgtter vi bedst omstillingen til mere planterige
madvaner?

Camilla Udsen, Projektchef, Fedevarer, Forbrugerradet Taenk

Sgren Buhl Steiniche, Enhedschef i EAT, Kgbenhavns Kommune

Bente Halkier, Professor Kgbenhavns Universitet

Thomas Roland, CSR- chef COOP Danmark

Emil Andersen, Direktgr Planteslagterne

Moderator: Thomas Hebsgaard, Zetland

Afslutning v. Bente Halkier, KU og Synngve Kjaerland, CONCITO



Sociale drivkreefter og
barrierer for klimavenlig kost

Introduktion

Pa vegne af:

Bente Halkier

Morten Wendler Jgrgensen
Thomas Bgker Lund
Michael Minter

Mikael Bellers Madsen
Synngve Kjeerland

Martha Ngrgaard

KOBENHAVNS UNIVERSITET
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Hvorfor har vi lavet denne undersggelse?

» Dansk madkultur er relativt ked-tung -
danskerne blandt de 10% i verden med
hgjest klimaaftryk fra maden (Klimaradet,
2021)

« Ilyset af den globale klimakrise siger
forskningen, at der skal stgrre
reduktioner af kadforbrug til for at
reducere klima-aftryk fra maden (Willett,
Rockstrom et al, 2019)

» Stgrre @&ndringer af madvaner i retning af
mere planterig mad sker ikke af sig selv
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Oversigt over projektet

* Projektet er finansieret af Velux
Fonden

» Forskning:

- Repraesentativt survey-studie om
danskernes forhold til planterig
mad

- Kvalitativt studie om unge
danskeres omlaegning til mere
planterig eller plantebaseret mad

« Forandringsprojekt:

Grgnne Samtalemiddage



Sociale drivkreefter og
barrierer for klimavenlig kost

Kvantitative resultater

Bente Halkier

KOBENHAVNS UNIVERSITET
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Survey med repraesentativt udsnit af den danske befolkning

« 3.000 deltagere over telefon

* Repraesentativt for den danske
befolkning

« Data lavet i sommeren 2020
* Spgrgsmal om f.eks.:
- hvordan folk spiser

- hvordan de placerer sig selv i forhold til
at spise planterig mad

- hvad der forhindrer og statter
omlagning til planterig mad

- hvor leenge en eventuel omlaegning til
planterig mad har varet
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04-11-2022

Hvordan ser danskerne sig selv i forhold til at spise planterig
mad?

Alt-spisende: 54%
Reducerer kad: 42,7%
Vegetarisk: 2,3%
Vegansk: 0,8%

Halkier & Lund (202x). "Exploring everyday life dynamics in food
practices and meat consumption — a study of flexitarians in
Denmark”

8




.? KOBENHAVNS UNIVERSITET 04-11-2022 9

Forskellen pa ka@dforbruget hos alt-spisere og folk der
reducerer kad

Forskellen er mindre, end man
maske skulle forvente

« Alt-spisere:
- 80% spiste kad til aften dagen far

- 35% spiste radt kad til aften dagen
far

* Reducerer kad:
- 69% spiste kad til aften dagen far

- 27% spiste radt kad til aften dagen
far

Halkier & Lund (202x). "Exploring everyday life dynamics in food
practices and meat consumption — a study of flexitarians in
Denmark”
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Danskerne som ser sig selv som nogle der reducerer
kadforbruget
« Gruppe 1: 28% af fleksitarerne (12% af befolkning)
- Mange barrierer i hverdagen
* Gruppe 2: 17% af fleksitarerne (7% af befolkning)
- Neermest ingen barrierer eller stgtte i hverdagen
Gruppe 3: 17% af fleksitarerne (7% af befolkning)
Ingen barrierer, men meget statte i hverdagen
Gruppe 4: 37% af fleksitarerne (16% af befolkning)

Meget stagtte, men et par specifikke barrierer i hverdagen

Halkier & Lund (202x). "Exploring everyday life dynamics in food practices and meat consumption — a study of flexitarians in Denmark”
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Rutiner er centrale

* Gruppe med mange barrierer er

mindre, jo leengere tid folk har .-
veeret i gang med at reducere
50,0%
kadforbrug ndass 1
. 40,0%
* Men der bliver ved med at veere ndass 2

barrierer i lang tid — selv om de 300% o

falder i betydning o

« Samtidig stiger andelen af de to - dass 4
grupper som oplever mest statte, N

JO |%ngere fOIk har V%ret | gang 1to12months  1-2years 2-5 years 510years morethan10  Whole life
med at spise mindre kad :

Halkier & Lund (202x). "Exploring everyday life dynamics in food
practices and meat consumption — a study of flexitarians in
Denmark”
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Sociale relationer er centrale

Do you personally know someone that eats only a
small amount of meat or is vegetarianivegan?

Meat

ater
No 37.2%
Yes, 1-2 persons  33,2%
Yes, 3-5 persons  17,8%
Yes, more than5  11,7%

Meat
reducer
21.8%
29.8%
24.6%
23,7%

Meat

refuser
4 3%
23,7%
10,8%
61,3%

A household members wanted to eat less meat
Meeting new people inthe social nework
Change in housenold compostion

Chid moved out (empty nest)

04-11-2022

Meat
reducer  refuser

Meat

12

26,7%

23,T%

181%

28%

102%

9,7%

148%

54%
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Implikationer
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Potentiale for omlaegning af
madvaner blandt danskerne i
retning af mere planterig mad

Men omlaegning kommer ikke bare
med de saedvanlige individuelle
virkemidler (information og pris)

Hverdagens vaner og sociale
relationer er centrale bade som
barrierer og som drivkreefter

Taenke virkemidler som statter
normalisering af planterig mad



Kvalitative resultater &
implikationer

Morten Wendler Jargensen
Ph.d.-stipendiat
Sociologisk Institut

KOBENHAVNS UNIVERSITET
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Indhold

1. Tilgangen bag projektet

2. Resultaterne:
Hvad former, hvor meget kod vi spiser?

3. Implikationer:
Hvordan kan vi skabe en mere
klimavenlig madkultur?
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Projektets tilgang:

Fokus: Sociale og lavpraktiske sider
af madvaner og kedforbrug

» Dvs. IKKE sa meget: holdninger,
smag, hvorfor folk gor det de gor

» Men mere: hvad de gor, hvordan de
gor det, hvor de gor det,
hvem de gor det sammen med

> Aktiviteter:
Indkeb, madlavning og maltider
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Datagrundlag #1: Interviews

04-11-2022
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Datagrundlag #2: Fotodagboger
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.......

‘ Datagrundlag #3 Netvaerks-fokusgrupper -
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Resultater
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“Dietary transition requires work:

Exploring the practice-transition processes of young Danish meat reducers”

SPM: Hvad indebarer omlaegning af mad mod mindre/intet ked for den, der
omlaegger?

- Omlaegning af madvaner kraver arbejde af omlaeggeren i form af:

1. Udvikling af nye indkebs- og madlavningsrutiner (fx udskiftning af go-to retter)

2. Genforhandling af social koordinering af madaktiviteter med familie og venner
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Johanna, der er veganer i Kabenhavn, men “kun” vegetar hjemme i Jylland:

« “Jeg vil sige, i min studiegruppe tirsdage og fredage, hvor vi er sG mange vegetarer og veganere
pa det studie der. [...] Vi plejer at finde noget vegetarisk eller vegansk mad sammen bagefter.
Sa det er jo ikke fordi det er besvarligt at medes med de mennesker jeg kender nu. Det er det i
Jylland. Der er det jo bare sadan “okay, vi skal finde et sted, der bade har kedretter og noget til
mig”. Hvor de venner jeg har herovre, de er meget ligesom mig. De fa kodspisere der er, de er
sddan "nd, sd tager jeg bare noget vegetarisk. Det er lige meget, det gor vi da bare”.”

« “Jeg har faktisk en aftale med mine foraldre, nar jeg tager til Jylland. [...] SG hvis de laver en
karrysovs til noget ris, som der er flode i, sd tager jeg den. Men sa venter de med at halde kodet
1, 0g sd tager jeg noget fra og laver mit eget kod, som ikke er kod. Sa jeg gar lidt paG kompromis i
Jylland. Ogsa med venner der, fordi de kender det jo slet ikke ovre i Jylland, det med at vaere
veganer.”

- Omlagning af madvaner kraever socialt koordinationsarbejde:

1. Tilpasning af madvaner, for at muliggere koordination med andre
2. Forhandling af mader at koordinere madaktiviteter
3. Proaktion — tage tgjlerne i koordinationen, for at undga konflikt og @&rgerlige situationer

Wendler & Halkier 202x: "Dietary transition requires work: Exploring the practice-transition processes of young Danish meat reducers”
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“The Social Challenges of Not Eating Meat:
How Social Interactions Shape The Role of Meat in Everyday Food Practices”

SPM: Hvordan bliver kodets rolle i hverdagens madpraksisser
pavirket af sociale interaktioner mellem madpraktikere*?

Vores sociale interaktioner med andre kan bade forhindre og
understotte en mere planterig kost, fordi de former:

1. Vores forstaelse af kadets rolle i maden, bade gennem anbefalinger af nye
retter/ingredienser og udfordringer af tidligere forstaelser

2. Vores opfattelser af hvordan man ber behandle ikke-kadspisere ved
sociale sammenkomster

- Jo mere centralt kedet ses som i omgangskredsen, og jo mindre
vores omgangskreds imgdekommer fravalget af kod, des mere
socialt udfordrende bliver det at skaere ned pa kadet.
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Fra fokusgruppegovelse: "Hvad ber man gore, hvis man er veart til jul, og nogle
af geesterne ikke spiser kad?”

MOD: Du ser taenksom ud, Ingrid?

Ingrid: Det er fordi, jeg sddan ikke helt ved, hvor jeg stdr, fordi altsd, hvis det var os, der holdt jul derhjemme, sd havde vi
bare lavet til alle, altsd, sa der var det ene og det andet, ikke. Men sGdan, hvis man tenker over julemaden, okay, kedet, det er
flaeskesteg og and... hvor meget mere er det, der er kod?

Josefine: Altsd du er mest pa den der med bare at servere den sadvanlige julemad?
Ingrid: Nejnej, nejnej... eller jo. Det ved jeg ikke. Fordi der er jo stadig ting, der ikke er kod
MOD: Brune kartofler og hvide kartofler?

Ingrid: Og rodkadl [...] Altsa vi kunne maske godt finde pd ogsa at lave salat, fordi vi ved, at folk godt kan lide det, ikke. [...]
Sa er der bdde den ene og den anden type mennesker, der spiser det ene eller det andet, og inviterer man dem, sd kan man
godt lave noget, sda alle kan spise det.

MOD: Men der skal ikke vaere noget sarligt til vegetarerne?

Ingrid: Altsad. ... En salat kunne der jo godt vaere sadan, hvor der ikke er kod i. Men sadan, det er jo ogsd salater, de spiser
normalt, tenker jeg.

Josefine: Jeg spiser altsa ikke sG@ meget salat

Wendler 202x: “The Social Challenges of Not Eating Meat: How Social Interactions Shape The Role of Meat in Everyday Food Practices”
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Implikationer:

Det er ikke i sig selv mere besvarligt at spise mindre/intet kod: men omlaegningen kraever
arbejde

. M@ngden af arbejde det kraver at omlaegge til en plantebaseret/mere planterig kost athaenger

af a) afstanden mellem nuvarende rutiner og madkompetencer og dem, der kraves af den nye
praksis og b) normaliteten af planterig/plantebaseret mad i ens sociale netvaerk

. Hvis vi vil nedbringe danskernes kgdforbrug, bor interventioner og politik ikke kun fokusere

pa at sprede information, men pa at normalisere planterig og plantebaseret mad ved at:

» Sprede relevante kompetencer (bade til professionelle, skolebgrn, ‘menige’ voksne osv.)
*  Give flest muligt mennesker en storre kontaktflade og personlig erfaring med planterig og plantebaseret mad
» Institutionelt understatte at omlaegning af madvaner ikke bliver socialt besveerligt

. Samtidig ber kedtung mad afnormaliseres i samme forstand (minimere spredning af

kompetencer, mindre kontaktflade fx i offentlige institutioner).

25
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Gronne
samtalemiddage

Martha Ngrgaarad
Projektleder, CONCITO
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Hvad er en grgn samtalemiddag?

Grgnne samtalemiddage kan ses som en slags socialt laboratorium for at
aendre madvaner i en mere klimavenlig retning.

Samtalemiddagen generelt er et gennemprgvet koncept, hvor folk med
forskellig baggrund og forskellig viden om et givent emne mgdes og
udveksler erfaringer og synspunkter om dette.

Ved disse saerlige middage var deltagerne engageret i en direkte
udveksling af egne erfaringer med og holdninger til mad og videre i en
diskussion om mulighederne for vaneaendringer, nar det geelder kost.

CONCITO bidrog som facilitator og vidensaktgr med relevant viden om
fedevarers klimaaftryk.

 CONCITO

DANMARKS GRZNNE TENKETANK



« Hvad er en grgn samtalemiddag? -

DANMARKS GRZNNE TENKETANK


http://drive.google.com/file/d/1yX8ZMOujGKwI4AfYg8zyWS6O43IlZ14n/view

Eksempel pa en “samtalemenu”

Samtalemenu
DEL |
Hvordan vil du besknive dine madvaner?
Hvad lagger du vagt pi, nir du kober ind?
Hvad kunne fi dig til at spise mere klimavenligt?
Laver du helst mad, du kender i forvejen, eller prover du tit nye retter?
Er der forskel pa den mad, du laver til andre, og den mad, du laver til dig selv?

Er klimavenlig mad noget, du normalt taler om med andre? Med dine venner?
Familien?

Hvad motiverer dig til at wndre madvaner eller prove noget nyt?

Huad forhindrer dig i at ndre madvancr?

for dig sclv? - for dine nermeste?

Fortal om cn oplevelse, du har haft, der gjorde dig bevidst om en af dine madvaner?

Hvilken af dine madvaner ville skabe de storste forandringer, hvis du 2ndrede den?

Hvordan vil du beskrive dine madvaner?

Hvad laegger du veegt pa, nar du kgber ind?

Hvad kunne fa dig til at spise mere klimavenligt?

Laver du helst mad, du kender i forvejen, eller prgver du tit nye retter?

Er der forskel pa den mad, du laver til andre, og den mad, du laver til
dig selv?

Er klimavenlig mad noget, du normalt taler om med andre? Med dine
venner? Familien?

3
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Hvor & hvornar

By Med Hvornar
Lyngby William Demant Kollegiet (Pilot dinner) | 2019
Kgbenhavn Egmont Kollegie 2019
Kgbenhavn Suhrs Hgjskole 2020
Kgbenhavn HF Imagine 2021
Kgbenhavn Kvinderegensen 2021
Kolding Foodreformers 2021
Thisted URT 2021
Aarhus Bgrglum Kollegiet 2022
Aarhus Klimaambassadgrer 2022
Kgbenhavn Klimaambassadgrer 2022
Aabenraa CampusRadet 2022
Vejen Vejen Business College 2022
Svendborg Sgfartsskolen 2022
Vejstrup Oure Hgjskole 2022
Kgbenhavn Rigshospitalets Kollegium 2022

Deltagere i alt: 350+

 CONCITO
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Gazzvaerket Aabenraa

"Flere papegede, at de aldrig havde spist vegetarisk for."

"Nogle papegede, at det var rart at have et sted, hvor fokus var pa
samtalen og muligheden for at tale om klima og mad - emner, der ofte
ikke bliver talt om."

"For nogle var det en udfordring at lave og spise mere klimavenligt, nar
man ikke kender opskrifterne."

21/4 2022
Deltagere: 20 unge

DANMARKS GRZNNE TENKETANK



Sgfartsskolen

"En gruppe pa 12 personer blev laenge efter middagen for at diskutere
barrierer for klimavenlig mad.”

"En kekkenmedarbejder havde aldrig lavet et vegetarisk maltid for
den chili sin carne, som hun lavede til samtalemiddagen.”

"Kgkkenpersonalet sagde, at den mad, de lavede, var det, de troede, at
eleverne ville have, men eleverne sagde, at de gentagne gange bad om
mere vegetarisk mad.”

"Kgkkenpersonalet var glade og begejstrede for, at maltidet havde
veeret sd billigt, da en stor del af deres budget er afsat til kgd."

21/4 2022
Deltagere: 20 unge

© CONCITO
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Oure Hgjskole

Maden var fantastisk, og Jonathan (kekkenchef) forklarede, hvor
grgntsagerne kom fra. Flere elever naevnte, at de syntes, det var godt,
at han talte om kgdbollernes CO2-fodaftryk, hvor grgntsagerne kom fra

OSV.

"Flere elever havde svzere faglige spgrgsmal, som vi ikke kendte
svarene pa f.eks. klimaaftrykket fra en drivhus vs. en frilandstomat.
Det blev til en samtale om de mange dilemmaer, der er, nar vi
handler. Bade i forhold til emballage, friland, lokalt, ked vs. grgnt
osv."

20/4 2022
Deltagere: 100 studerende

. CONCITO

DANMARKS GRZNNE TENKETANK
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Opskriftsamling

Som en del af projektet er der blevet udarbejdet en
plantebaseret opskriftssamling for at fremme gode
madoplevelser og samtaler om madvaner.

Opskriftssamlingen bestar af bidrag fra forskellige dygtige

madaktgrer, der braender for god smag, klimabevidsthed,
madaestetik og sociale medier.

Bidrag fra:

e Eva Hurtigkarl e Meyers

e Planetarisk e Plantergdderne
Kogebog e Johan Borups

e Suhrs Hgjskole Hgjskole

e Rasmus Bredahl e CelinaGram

e Bakad'busk e Michael Minter

e (Citte Mary

11 GODE OPSKRIFTER

CONCITO

DANMARKS GRZNNE TENKETANK




Sesarr!nudler med S
gronkal og svampe

AF EVA HURTIGKARL
@EVAHURTIGKARL

Sesamnudler med .
o Eva er kokkenchef pa Gannis hovedkontor i
g r¢ ] ka I og svam pe hjertet af Kobenhavn, hvor hun d agligt serverer

virksomhedens medarbejdere en sanselig mad-
oplevelse. Her er rivarer som lilla guleradder,
krallede smd agurker og figner fra haven anrettet
pi farverige fadeog tallerkener Evasmad er bal- 0
sam for bide szl og mave —og en fryd for ajet 20-25 MIN.

KLIMAPAVIRKNING
0.4 KG COe PR. PERSON

2 PERSONER Kognudlemne efter pakkens anvisning, og skyl dem

ikoldt vand. Dreen, og vend dem med sesamolien
200 g brede brune risnudler (an-

drenudler ian ogeh Eniged) Rar tahin, soya og citron til en dressing, og vend i

2 spsk lys tahin nudlerne.
2 k |
AR Skeer svampene i skiver, og steg i olien ved mellemhe)
4 spsk soya wvarme, til de er gyldne.
1 citron (saften heraf, Y .
g 2 Fjern stokkene fra grenkilen, og riv kilen i mindre

150 g portobellosvampe stykker. Skyl, og slyng vandet fra. Steg gronkdlen i

100 g grenkal olie vedmellemhej varme, til den har godtmed farve
Bapskssmintia Kom salt pd gronkdl og svampe, og anret oven pi
2 spskneutral olie nudlerne.

salt

Drys med ristet sesamfre og servér

© CONCITO
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Raget banne-ragi med &
rigatoni og revede mandler

AF PLANETARISK KOGEBOG
b - d @PLANETARISK + WWW.PLANETARISKKOGEBOG DK
-
R¢g et ¢ nne-ra g u me Med madkadlighed og Klimavenlighed er Plan-
M M ctarisk Kogebog et univers af velsmagende
rigatoni og revede mandler e o e xvcint Fokne
ogledsaget af dragende billeder, der fic tenderne
til at lobe i vand. Derudover kan du altid finde
information om rettens Klimaaftryk. Tilgangen
er pa ingen mader dogmatisk, men nysgerrig og
udforsker alle veje til en mere klimavenlig kost. TID
Find nysgerrigheden frem, og lav dennc lukre 60 MIN.
ragu til dine venner eller familie.

KLIMAPAVIRKNING
0.42 KG CO2e PR. PERSON

4 PERSONER Hyis der bruges torrede bonner, skal de udblodes i
rigeligt koldt vand natten over. Kog bonneme i nyt
1gulerod 2 3 A
vand i 1 time. Nar bonnerne er kogt fardig, skal de
1porre vaere helt more. Lad bonnerne hvile i kogevandet,
1 peberfrugt indtil de skal bruges.
100 g champignon Kasser kernchuset pi peberfrugten, og hak peberfrugten
1/2 fennikel groft, sammen med soltorrede tomater og resten af
I grontsagerne.
4 hvidlogsfed Forvarm ovnen ved 250 °C. Varm en ildfast gryde

med tilhorende lig op ved middel varme. Steg
grontsagerne i olien under omroring, indtil de bliver
gyldne — ca. 10 min. Tilszt paprikaen og tomatpureen
2 spsk tomatpure og steg yderligere 1 min. under omroring:

10 timiankviste

100 g kidneybenner

1tsk roget rika ’.
it Kom bonnerne i gryden sammen med fliede tomater

200 g fldede tomater og hvidvin. Fa retten op at simre, og pluk bladene

&5 soliaivuds torater fra stilken af timianen ned i gryden. Kom lag pa
gryden, og bag i ca. 40 min., indtil ragien begynder

1dl hvidvin ! : LT raglien begynae
at karamellisere op ad kanten pa gryden. Smages til

20 g mandler med salt og peber.

200 g pasta =~ . 2

2 Kog pastacn som angivet pi pakken.
Fordel pastaen i skale, hald raguien hen over, og top
med revede mandler.
12

. CONCITO
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. Dine madvaner om 5 ar? -

CONCITO

DANMARKS GRZNNE TENKETANK



http://drive.google.com/file/d/1yPhhFlQY61MSv5Hyl0cgwaM4xesgo7hf/view

PANEL
DEBAT

Hvordan understotter vi bedst omstillingen til mere planterige madvaner?

Camilla Udsen, projektchef for fgdevarer, Forbrugerradet Taenk
Sgren Buhl Steiniche, Enhedschef i EAT, Kgbenhavns Kommune
Bente Halkier, Professor Kgbenhavns Universitet

Thomas Roland, CSR- chef COOP Danmark

Emil Andersen, Direktgr Planteslagterne

Moderator: Thomas Hebsgaard, Zetland



AFSLUTNING

Bente Halkier, KU og Synnove Kjserland, CONCITO

Folg med i projektet og laes mere pa
concito.dk/projekter/sociale-drivkraefter-barrierer-klimavenlig-kost

CONCITO




