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Flere grontsager og
fuldkornsprodukter i skolemad

Af Lene Mgller Christensen, Ellen Trolle og Anne Dahl Lassen

Afdelingen for Risikovurdering og Ernaring
DTU Fgdevareinstituttet

Den mad, danske folkeskoleelever kgber gennem
deres skolers madordninger, indeholder generelt

for lidt fuldkorn og for fa grentsager. DTU
Fodevareinstituttet har undersogt seks skolers
indsats med f.eks. at bruge flere grontsager i varme
retter og sandwich og at veelge bred, pasta og ris
med fuldkorn i stedet for raffinerede kornprodukter.
Undersogelsen viser, at det er muligt gennem et
endret sortiment at oge bernenes kob af fuldkorn
og grontsager. Skolernes indsats har resulteret i, at
flere elever kober mad med fuldkornsprodukter, og
at mangden af frugt og grentsager i elevernes kob
er steget med 36%. Resultaterne fra undersogelsen
bruger Fodevarestyrelsen i arbejdet med at udforme
en guide til sundere mad i skoler, som forventes
lanceret i 2017.

Skolers madordninger tilbyder for fa grontsager og for
mange sode drikkevarer i forhold til Fodevarestyrelsens
anbefalinger fra 2009 til sund skolemad. Det viser en
tidligere undersogelse fra DTU Fodevareinstituttet

(Christensen et al, 2009). Som et led i Fodevarestyrelsens

arbejde med at udvikle en ny guide til sundere mad i
skoler har seks folkeskoler fra hele landet deltaget i et
projekt, hvor skolerne skulle afprove en ny version af
anbefalingerne med det formal at gore sortimentet i
skolernes madordning sundere til gavn for sundheden
hos de elever, som keber maden. Projektet har blandt
andet haft fokus pa at oge meengden af grontsager og
fuldkornsprodukter i skolernes sortiment.

Denne artikel beskriver skolernes arbejde med maden,
resultaterne pé elevernes kob og giver tips til, hvordan
kokkenpersonale kan gge meengden af grontsager og
fuldkorn i skolemad.

Projektdesign

Projektet er gennemfort som en intervention

med en for- og eftermaling af sortimentet. I
maleperioden er kekkenets opskrifter og elevernes

kob af mad- og drikkevarer til frokost blevet mélt af en
projektmedarbejder i fem dage. I interventionsperioden
er der forst atholdt et intromede for kekkenpersonalet
og ledelsen fra de deltagende skoler. Pa modet er en ny
version af anbefalingerne til mad i skoler gennemgaet.
Et skema med opgorelser af formalingerne af de enkelte
skolers retter er ogsa gennemgaet (figur 1).

P& den baggrund har de enkelte skoler besluttet, hvad
de ville arbejde med. Undervejs i forlgbet har hver af
skolerne desuden modtaget et individuelt besog og
radgivning per telefon samt deltaget i et netveerksmode
(figur 1). En ernaeringsfaglig medarbejder fra
Fodevarestyrelsen har faciliteret moder og radgivning
undervejs.

Eftersom interventionsperioden kun var cirka fire
maneder, har det veeret vigtigt, at skolerne kom
hurtigt i gang, og at de kunne fa svar pa spergsmal
til anbefalingerne undervejs. For at give
mulighed for erfaringsudveksling er
intromeder og netvaerksmoder
blevet holdt for to skoler
ad gangen. Alle skoler
har efterfolgende faet
en skriftlig opgorelse
af resultaterne af
eftermélingerne pa
deres retter.

ISSN: 1904-5581




DTU Fgdevareinstituttet

Netvaerksmede for
kekkenpersonale og

Resultater fra
efterméling til

Formaling

ledelse skoler

September 2015 December 2015 - januar 2016 Maj 2016
Oktober 2015 Februar - marts 2016

Intromede for
kokkenpersonale og Efterméling

ledelse

Figur 1. Aktiviteter for seks skoler i lobet af projektperioden

Hele Danmark er reprasenteret Malgruppen for projektet er de skoler, som selv
Skolers madordninger kan typisk opdeles i mindre sammensatter og selger maden, og hvor det er
ordninger, hvor lgssalg udelukkende tilbydes som f.eks. muligt at kebe et helt maltid til frokost. Det har givet
bred og drikkevarer, og i storre ordninger med tilbud om  mulighed for at arbejde med hele maltider i projektet.
hele méltider til frokost som f.eks. sandwich og varme Skolerne repraesenterer forskellige slags danske skoler
retter og evt. lgssalg (Christensen & Hansen, 2007). Det og en stor geografisk spredning, da de ligger i Region
er ikke muligt at forudsige madordningernes sortiment Nordjylland, Region Syddanmark og Region Sjelland
ud fra madordningernes navne. De skoler, der blev (tabel 1). I projektet er bade mellemstore og store skoler
rekrutteret til projektet, kalder siledes deres madordning  samt forskellige uddannelser blandt kekkenpersonalet
alt fra bod og café til kantine uatheengig af sortimentets repraesenteret. To af skolerne har allerede ved
omfang. interventionsperiodens start taget de nuvaerende

skolemadsanbefalinger i brug (Fodevarestyrelsen, 2009).

Tabel 1. Karakteristika for skolerne i projektet

Antal elever Brug af skolemadsanbefalinger

Skole Region Fhskaler Kantineleders uddannelse fra 2009
1 Nordjylland 200-500 Kok Nej

2 Nordjylland >500 Kokkenassistent/Serviceassistent* Nej

3 Syddanmark >500 Smerrebrodsjomfru Ja

4 Syddanmark 200-500  Kurser, ingen kokkenfaglig uddannelse Nej

5 Sjeelland >500 Kokkenleder Nej

6 Sjeelland 200-500  Kurser, ingen kokkenfaglig uddannelse Ja

* Kantineleder blev udskiftet cirka en maned inde i interventionsperioden.
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Skolernes sortiment

De rekrutterede skoler har alle abent for salg af mad i
et af formiddagens frikvarterer og til frokost. En enkelt
af skolerne har desuden abent om eftermiddagen (k.
13.20-13.30). Om formiddagen bliver smaretter og
lgssalgsprodukter typisk tilbudt, mens de hele maltider
bliver tilbudt til frokost. I dette projekt er fokus pa
tilbuddene til frokost. Skolernes madtilbud til frokost
omfatter typisk bade sakaldte frokostretter, sandwich/
wrap og salatbuffet samt smaretter og lossalg.

Frokostretter og sandwich er beregnet til at kunne
udgore et helt maltid og vejer typisk mindst 150 gram.
Frokostretterne kan vaere bade varme, lune og kolde
retter, f.eks. kodsovs med spaghetti og grontsager,
fiskefilet med kartofler og grentsager, suppe med brad,
pastasalat, pitabred med fyld og sterre stykker pizza.
Skolerne preaesenterer ofte de varme frokostretter som
dagens ret. Skolerne i projektet tilbyder ogsa mindst to
slags sandwich og wrap per dag, og nogle tilbyder op til
syv forskellige slags per dag, som f.eks. sandwich med

kylling, roastbeef, skinke, &g og tun samt wrap med kebab

eller falafel.

Eksempel pa sortimentsliste

Varm ret 20 kr.
Sandwich og wrap (flere slags) 20 kr.
Salatbuffet (lille/stor) 10 kr. / 15 kr.

Yoghurt (med drys) 12 kr.
Pizzasnegl 8 kr.
Palsehorn 5 kr.

Gnavebolle 4 kr.
Chokoladebolle 4 kr.
Kiks 2 kr.

Frugt 2 kr.

Gulerod 1 kr.
Syltetaj 2 kr.

Kildevand 7 kr.
Juice 8 kr.
Iste 10 kr.
Kakao 10 kr.

Salatbuffet bestar af flere forskellige slags grontsager,
pasta, kad, fisk og topping sdésom bredcroutoner,
fetaost og dressing. Salatbuffet kan ogsa udgere et helt
maltid, hvis portionen er stor nok. Fem ud af de seks
skoler tilbyder salatbuffet. P4 tre af skolerne er det
muligt at kebe enten en stor eller en lille portion.

Alle skoler i projektet tilbyder desuden bade smaretter
og lossalgsprodukter beregnet enten som et mindre
maltid eller som supplement til madpakken. Antallet af
smaretter varierer mellem en og op til seks forskellige
per dag. Smaretter er typisk polsehorn, pizzasnegl/-
stykke og toast. Lossalget pa de seks skoler bestér alle
steder af boller, frugt og/eller gront samt kildevand

og juice. Derudover tilbyder enkelte af skolerne kiks,
yoghurt, ost, kedpélag/-spyd, syltetej, torret frugt

og nedder samt smoothie, kakao, melk, saft, iste og
kunstigt sedede sodavand.



DTU Fgdevareinstituttet

Tabel 2. Uddrag fra den nye version af anbefalingerne, som er anvendt i projektet

Kategori Anbefaling for frokost

Groentsager og frugt

Kartofler og kornprodukter inkl. pasta, ris,
brod m.v.

Mel og kerner til bagveerk og lignende

Mindst 120 gram grensager og frugt i gennemsnit i en portion
Mindst 2/3 af kornprodukterne er fuldkornsprodukter
Mindst 1/3 af mel og kerner til bagverk o.l. er fuldkornsprodukter

Udvalgte indsatsomrader

I forbindelse med interventionen har alle skoler valgt at
arbejde med at oge indholdet af grontsager, herunder
grove grontsager, i deres retter. Fem skoler havde desuden
fokus pa at oge brugen af fuldkornsprodukter frem for

de mere raffinerede kornprodukter. Den sidste skole
brugte neesten udelukkende fuldkornsprodukter fra start.
Anbefalingerne for disse fokuspunkter er vist i tabel 2.

Skolerne har i mindre omfang ogsa haft fokus pa at

oge tilbuddet om fisk i varme retter, i sandwich og pa
salatbuffet samt pa at reducere antallet af mindre sunde
lgssalgsprodukter. Skolerne tilbyder f.eks. kiks, sode
yoghurter samt iste eller kakao, og her ville enkelte
forsege at reducere antallet eller udskifte produkterne,
hvis muligt. Resultaterne vedrerende fisk og sede
produkter publiceres ikke, da hovedfokus i undersogelsen
er pa grentsager og fuldkorn.

Hvilke elever bruger skolens madtilbud?

Til undersogelsen er elever blevet rekrutteret tilfeeldigt
af en projektmedarbejder umiddelbart efter, at de havde
faet udleveret deres mad. De var i gennemsnit 12 ar ved
bade for- og eftermalingerne (tabel 3). Pa fem af skolerne
udger de «ldste elever pa 13-17 ar den storste andel af de
deltagende elever (46-50%). P4 den sidste skole udger de
10-12-drige den storste andel af eleverne.

Naesten 60% af de undersogte kunder i skolekantinerne
har kebt en ret, der kan gore det ud for et helt maltid,

og eventuelt en sméret og/eller et lassalgsprodukt. De
resterende godt 40% har kebt udelukkende sméretter og/
eller lpssalgsprodukter. Drikkevarer er ikke inkluderet i
denne opteelling.

Tabel 3. Karakteristika for elever, som har deltaget i
undersogelsen

For Efter

n=787 n=712
‘é;d:"(SD) 12(3) 12(3)
5-9 ar (%) 22 19
10-12 ar (%) 32 30
13-17 ar (%) 46 50
Kon
Piger (%) 52 58
Drenge (%) 48 42
Type af ret kobt af eleverne
Frokostret, sandwich, salatbuffet og 59 57
evt. smaret/lossalg (%)
Kun sméret/lgssalg (%) 41 43
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Flere elever kgber fuldkornsprodukter

Det @endrede udbud har faet en storre andel af eleverne
til at kebe fuldkornsprodukter. Blandt bern, der

kober et helt maltid (dvs. frokostret, sandwich/wrap
og/eller salatbuffet), er andelen af elever, der keber
fuldkornsprodukter, steget fra 56% til 78% (figur 2).
Denne beregning medtager kun retter, der indeholder
kornprodukter (bred, ris, pasta o.l.). Skolerne tilbyder
ogsa retter med kartofler, der er gode alternativer til
fuldkornsprodukter, men kartofler teeller ikke med i dette
regnskab.

Omfanget af eendringer i udvalget af mad er meget
forskelligt fra skole til skole. Tre skoler har allerede inden
projektets start introduceret fuldkornsprodukter i deres
frokostretter, sandwich og/eller salatbuffet. Som folge
heraf har elevernes keb af fuldkornsprodukter kun flyttet

sig lidt op eller ned, hvilket sandsynligvis afspejler en
naturlig variation i udbud. Tre skoler har for projektet
kun brugt fa fuldkornsprodukter i deres frokostretter,
sandwich og/eller salatbuffet. Ved at introducere

mere fuldkorn er en positiv eendring sket i elevernes
keb af fuldkornsprodukter, sa andelen af kob med
fuldkornsprodukt i hele maltider er landet pa 78% ved
projektets afslutning. Ifelge anbefalingerne er det et fint
niveau, da der i en sund kost ogsa er plads til raffinerede
kornprodukter som hvedemel og hvide ris.

Zndringen i andelen af kob med fuldkornsprodukter
har veeret storre blandt elever, som udelukkende kaber
smaretter og/eller lossalgsprodukter, der indeholder et
kornprodukt. Andelen af fuldkornsprodukter er gaet fra
33% til 75% (figur 2), og en stigning er sket pa alle seks
skoler.

(0]
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Frokostret, sandwich og/eller

salatbuffet

B vl
o o

=== Kun smaret og/eller Igssalg

Keb med fuldkornsprodukt (%)

w
o

N
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Fgr (n=713)

Efter (n=570)

Figur 2. Andel af elever, der kober fuldkornsprodukter, for og efter interventionen (%).
% Signifikant forskellig fra formaéling (p<0,001), testet med X2 test

wul
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Skolernes brug af fuldkornsprodukter

Malet i den nye version af anbefalingerne er, at mindst
to tredjedele af alle udbudte kornprodukter skal veere
fuldkornsprodukter. Af tabel 4 fremgar, at malet
gennemsnitligt er naet for frokostretter, storre pizza,
sandwich og wrap samt smaretter. Der er dog stor forskel
fra skole til skole. Eksempelvis bruger fem skoler efter
interventionen udelukkende sandwichbred, som er
noglehulsmeerket. En skole bruger derimod stadig kun
brod, der ikke lever op til anbefalingerne, hvilket dog
muligvis beror pa en misforstaelse omkring bredets
indhold af fuldkornsmel.

Malet for fuldkorn er ikke néet for bred i lessalg,

hvor gennemsnitlig 48% af de tilbudte bred ved
eftermalingen er fuldkornsprodukter (tabel 4). Resten er
osteboller, chokoladeboller, knaekbred og kiks, der ikke
indeholder nok fuldkornsmel til at blive betragtet som et
fuldkornsprodukt. Der er igen forskel fra skole til skole.
Pa to skoler er mindst to tredjedele af brodet i lossalg
fuldkornsbred, mens fuldkornsbred udger mellem 0 og
50% af brod i lgssalg péa de ovrige fire skoler.

Skolernes tip til mere fuldkorn i maden

Tabel 4. Andel af seks skolers retter med brod, pasta og ris,
som er fuldkornsprodukter, malt i fem dage henholdsvis for
og efter interventionen

For Efter
Frokostretter med kornprodukt n=30 n=35
Fuldkornsprodukt 70% 74%
Pizza n=33 n=34
Fuldkornsprodukt 18% 71%***
Sandwich og wrap n=122 n=122
Fuldkornsprodukt 34% 66%***
Smdret n=115 n=110
Fuldkornsprodukt 41% 80%***
Lossalg: Brod n=62 n=73
Fuldkornsprodukt 34% 48%

*** Signifikant forskellig fra formaling (p<0,001), testet med y? test

Udskift mindst en tredjedel af melmaengden i hjemmebagte brad og pizzabunde med

fuldkornsmel

Udskift faerdigkabte boller, sandwichbrgd, burgerboller, tortillas, pizzabunde og pitabrad til
varianter, der enten er ngglehulsmaerket og/eller fuldkornsmaerket
Udskift ris og pasta til brune ris og fuldkornspasta i varme retter, pastasalater og pa

salatbuffet

Bland de hvide varianter med fuldkornsvarianter, sa eleverne far mulighed for at vende sig til

fuldkornsvarianterne

Eftersparg fuldkornsprodukter hos leverandgrer.
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Tabel 5. Elevers kob af grontsager til frokost angivet i gram i forhold til typen af kob (ekskl. drikkevarer) malt i fem dage
henholdsvis for og efter interventionen

For Efter Forskel

Gennemsnit  Median Gennemsnit Median Median (95% CI)*
ﬁ@lZ:‘ l{;}l;?stret, sandwich og/eller n=460 n=406
Kob i alt 261 241 288 266 20 (10-32)**
Frugt og grontsager 56 47 79 78 17 (11-23)*
Grontsager 52 47 72 74 17 (12-23)*%**
Grove grontsager 20 16 32 32 8 (8-12)***
Kob i alt 131 114 129 109 -3 (-14-7)
Frugt og grontsager 15 0 19 3 0 (0-0)**
Grontsager 7 0 14 0 0 (0-0)**
Grove grontsager 1 0 8 0 0 (0-0)***

** (p<0,01); *** (p<0,001) Signifikant forskel pa for- og efter-slutmaling. Testet med Mann-Whitney U-test.
* Hodges-Lehmann Median Difference

Storre mangder grogntsager i hele maltider keobte mad bidrager nu med 13-16% af den maengde
Det er ogsé lykkedes skolernes kakkenpersonale at frugt og grontsager, som et skolebarn dagligt ber spise.
oge elevernes kob af grontsager. Nar eleverne kober Fodevarestyrelsen anbefaler 500-600 gram frugt og
hele maltider som frokostret, sandwich/wrap og/eller grontsager per dag athengig af bornenes alder (www.
salatbuffet, er kobets indhold af grentsager aget med altomkost.dk/kostraad).

17 gram (tabel 5). Indholdet af grontsager i elevernes

kob er dermed 74 gram ved projektets eftermaling. Den

Skolernes brug af grentsager

Malet har veeret mindst 120 gram grontsager/frugt i
gennemsnit i et helt maltid svarende til mindst en tredjedel
af portionssterrelsen. Den storre maengde grontsager i
elevernes kob skyldes iszr, at skolerne har oget meengden
af grontsager i sandwich og wrap samt i smaretter. Ved
projektets start indeholder sandwich og wrap cirka 50 gram
grontsager, mens de ved projektets afslutning indeholder
knap 90 gram (median). Det svarer til, at halvdelen af de
undersogte sandwich indeholdt mindst 35% grentsager
(figur 3).

I boksen er vist et eksempel pé en frokostret til et storre
skolebarn, som indeholder 43% grontsager. De tilbydes
bade som en tomatsalat og som grove grontsager i
gryderetten. Halvdelen af frokostretterne indeholder dog
stadig en relativt lille andel grontsager (0-28%), hvorfor
indholdet af grontsager samlet set ikke er oget veesentligt
(figur 3). Indholdet af grentsager i pizza er stort set
uzendret (mellem 20 og 30 gram), men andelen af frugt og
grontsager er oget fra 12 til 19%, da portionssterrelsen er
faldet lidt.

Kodsovs med fuldkornsspaghetti og tomatsalat som frokost-
ret indeholder i alt 43% grontsager
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Figur 3. Frokostretter, pizza, sandwich og smdretters indhold af frugt og grontsager i forhold til portionssterrelsen
*** Signifikant forskellig fra formaling (p<0,001). Testet med Mann-Whitney U-test.

Pa én skole er en relativt stor ogning dog sket i indtaget

af grontsager blandt elever, som udelukkende kober
smaretter og/eller lgssalgsprodukter. Det skyldes, at skolen
har udviklet en grundopskrift pa bred til smaretter og

til lossalg med et relativt hojt indhold af grentsager, idet
skolen bager grove grontsager som gulerod, persillerod og
majs ind i bredene. Som felge heraf indeholder skolens
bred derfor 23% grentsager ved projektets afslutning.

Pa denne skole er indtaget af grontsager, nar eleverne
udelukkende keber smaret/lossalg, oget fra tre gram til 25
gram (median).

Blandt elever, der udelukkende kober smaretter og/

eller lgssalg, er kobenes indhold af grontsager samlet set
ikke steget neevneverdigt (tabel 5). Det skyldes bade, at
smaretter og bred i lossalg som udgangspunkt indeholder
fa grontsager, og at kun fa elever keber et stykke frugt/
gront i lossalg, som ellers ville kunne bidrage til et hojere
indtag.

Vi har nu igennem nogle mdneders proces
afprovet forskellige grontsager til at komme i
dejen og kommet frem til, hvad der giver et godt
resultat, og selv forceldrene er vildt imponerede”

(kantineleder)

Fuldkornspizzasnegl med 27% grontsager
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Skolernes tip til mere gront i maden

Brug lange strimler af gulerod i sandwich

Tilsaet grove grgntsager i pizzasovs
Tilsxet grove grantsager i gryderetter

Grgntsager som tilbehgr

For at andelen af grontsager og frugt i smaretter og storre
pizzastykker kan komme op pé niveau med frokostretter
og sandwich, er skolerne nedt til at tilbyde grontsager
(eller frugt) som tilbehor. Alle projektets skoler er
imidlertid imod at tilbyde grontsager som tilbeher, da

de mener, at grontsagerne vil blive smidt ud. Erfaringer
fra projektet viser dog, at det ikke behover at veere sadan.
En skole har f.eks. oplevet, at grontsager og frugt som
tilbeher til frokostretten bliver spist, mens eleverne venter
pé at fa resten af maden serveret.

DTU Fodevareinstituttet vurderer, at hvis flere grontsager
eller mere frugt skal serveres som tilbeher til smaretter
og pizzastykker, er det nodvendigt med bade en sendring
af holdningen til grentsager og frugt som tilbeher, og

i méden retterne tilbydes pa. Det kunne f.eks. veere
interessant at afprove, om valgfrihed i sammensztning af
menuer kan oge elevernes interesse for at spise et stykke
frugt og gront sammen med en ret.

Udskift f.eks. halvdelen af den grgnne salat med kal (kal vejer mere end salat)

Bland grantsager med dressing, sa den stagrre mangde grgntsager nemmere bliver i sandwichen

Bag grgntsager ind i dej til smaretter og lgssalg.

Fokus pa hele sortimentet

Hele méltider som varme retter og sandwich bidrager
med flest grontsager, men eleverne eftersporger ogsa
mindre maltider eller et supplement til madpakken.
Hvis sméretter og lassalgsprodukter skal forblive en
del af det daglige sortiment, skal de derfor indeholde
flere grontsager og mere fuldkorn, eller antallet skal
reduceres, for at de kan bidrage positivt til elevernes kost.
Eksempelvis horer produkter som chokoladeboller og
iste til seerlige lejligheder, mens en ostebolle godt kan
bages pa fuldkornsmel. Projektet viser derfor, at det er
en god idé at inkludere hele sortimentet i en guide om
sundere skolemad.

Nogle skoler tilbereder selv deres brod og smaretter

og kan selv styre mangden af fuldkornsmel og
grontsager, de tilsetter. Andre indkeber brod og
smaretter som halvfabrikata, som bare skal opvarmes.
Industrien kunne i den forbindelse bidrage med flere
produkter - f.eks. fuldkornsvarianter — der gor det
nemmere for skolerne at tilbyde retter, som lever op til
anbefalingerne. Skolernes kekkenpersonale fortaller, at
de har en god kommunikation med deres leveranderer,
og at leverandererne har hjulpet med at finde egnede
produkter i forbindelse med projektet.
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Mangde, antal eller andel?

Anbefalingen for méltidernes indhold af grentsager er i
projektet givet i form af maengder i et helt maltid (mindst
120 gram frugt/grentsager i gennemsnit). De retter, som
indeholder flest grontsager, er varme frokostretter med
grontsager som tilbehor, og her kan flere skoler arbejde
med at oge mangden og dermed andelen af grontsager i
flere retter.

Sandwich og wrap udger ofte ogsa et helt maltid i sig selv,
men de er ofte lidt mindre end de varme frokostretter. Her
tyder skolernes udtalelser pa, at greensen er naet omkring
80-90 gram grontsager, da det er sveert at inkorporere
flere grontsager, uden at de falder ud af sandwichen.

Der er saledes forskel pa retternes storrelse og

indhold af grent, hvilket gor det sveert at anbefale

én absolut maengde, der gaelder alle typer af retter.

DTU Fodevareinstituttet vurderer derfor, at det for
keokkenpersonalet vil give bedre mening med en
anbefaling, der angiver hvor stor en andel af retten, der
bor vere grontsager og/eller frugt. For at sikre eleverne
nok grontsager og frugt er det dog ogsa nedvendigt med
vejledende meengder for grontsager og frugt til dagens
forskellige maltider.

Anbefalingen for brug af fuldkornsprodukter er givet

i form af en andel af alle kornprodukter, som ber vaere
fuldkornsprodukter (to tredjedele fuldkornsprodukter).
Det kan vaere svaert for skolerne at operere efter en

Mader at sxlIge mere af det sunde
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anbefaling, der gar pd en andel af alle de kornprodukter,
de indkgber. DTU Fadevareinstituttet vurderer, at et andet
- og maske nemmere — mal at gé efter kunne veere antal
gange i lobet af en uge, hvor f.eks. fuldkornsprodukter
skal tilbydes.

Sundere skolemad - hvad nu?

DTU Fedevareinstituttets undersegelse viser, at skoler kan
oge deres elevers kob af fuldkornsprodukter og grontsager
ved at fokusere pa at @ndre udbuddet i en sundere
retning. I projektet bliver skolernes kantiner alle drevet

af engageret kokkenpersonale, der pé trods af travlhed og
en stram gkonomi, alligevel lykkedes med at bruge flere
fuldkornsprodukter og tilsette flere grontsager i retterne.

Adspurgt svarer alle skoler, at de oplever det samme salg
som for eendringerne, og at de forventer at fastholde de
indferte aendringer. Kokkenpersonalet er desuden glade
for at have ligesindede at sparre med - f.eks. i form af
kolleger i kokkenet, netveerksmeder med andre skoler, en
faglig sparringspartner eller via undervisning.

Resultaterne fra projektet indgar som en del af
Fodevarestyrelsens arbejde med at udvikle en ny guide til
sundere skolemad, som forventes lanceret i 2017.

Tilbyd wrap (tortilla, durum og madpandekager kan rumme relativt mange grgntsager)
Reducer antallet af tilbud pa salatbuffeten, som ikke er grgntsager eller fuldkornsprodukter
Tilbyd valgfrie grgntsager/frugt (gerne udskaret) som tilbehar

Lad eleverne spise grgntsager og frugt, mens de venter

Salg fuldkornsprodukter, frugt og grantsager relativt billigt

Uddel smagspraver til elev- og foraldrearrangementer.
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