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Kantinegeestens stemme

Highlights

e 63 pct. af danskerne har adgang til en kantine pa jobbet eller studie, 34
pct. spiser i kantinen til frokost, og 25 pct. spiser i kantinen hver
dag/naesten hver dag

o Laekre varme retter, et speendende udvalg af salat/grant samt kad og
fierkree er de vigtigste elementer i en god kantine

e Maend er generelt mere positive overfor deres kantiner end kvinder

e Der er relativ hgj tilfredshed blandt de danske kantinegsester, men de
efterspagrger mere gkologi og flere danske ravarer

En god frokost er en forudseetning for en god arbejdsdag

For rigtig mange danskere er kantinen pa arbejdspladsen eller studiet en
investering i medarbejderens ydeevne, og en god frokost er en forudsaetning
for en god arbejdsdag. Derfor tager Landbrug & F@devarer i denne analyse
et kig pa den nyeste viden om kantinegaesters gnsker og forventninger til
kantinen pa arbejdspladsen eller studiet. Undersggelsen tegner et billede,
hvor 34 pct. af danskerne i arbejde eller studie spiser frokost i kantinen, hvor
laekre varme retter og et speendende udvalg af salat og grgnt er de vigtigste
elementer en kantine kan tilbyde, men at hver tredje kantinegeest savner
noget i kantinen.
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Figur 2
Hvor vigtigt er det for dig, at
en kantine kan tilbyde...?
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Kun en tredjedel benytter sig af kantinen trods adgang

Som det fremgar af Figur 1 har en stor del af danskerne (63 pct.) adgang til
en kantine pd jobbet eller studie. Selvom relativc mange i arbejde/under
uddannelse har adgang til en kantine, er det kun en tredjedel, som rent
faktisk jeevnligt spiser deres frokost i kantinen. Saledes svarer 34 pct., at de
typisk spiser deres frokost i kantinen til hverdag. Hver fierde kantinegeest
spiser hver dag eller naesten hver dag i kantinen. De, der spiser i kantinen,
er i hgjere grad maend end kvinder, og det er typisk maend i alderen 30-39
ar, bosat i region hovedstaden. Den typiske kantinegaest er oftest
privatansat, selvom der kun er meget lille forskel p&, hvorvidt man har
adgang til en kantine i forhold til, om man er offentlig eller privat ansat.

Leekre varme retter er det vigtigste

Sparger vi de danske kantinegaester, hvilke elementer der er de vigtigste en
kantine kan tilbyde, er svaret leekre varme retter, et speendende udvalg af
salat/grant samt kad og fjerkrae. Men hvor salat og grgnt er meget vigtigt for
kvinder, er det ’kun’ vigtigt for meend. Til gengaeld er det vigtigere for maend,
at man kan fa kad og fjerkree i kantinen hver dag end det er for kvinder. For
den yngre del af kantinegzesterne pa 18-29 ar er det mindre vigtigt med kad
og fjerkree hver dag.

Leekre varme retter
Et speendende udvalg af salat/grent
Leekkert kad og fierkrae
Leekkert tilbehgr til varme retter
Godt brgd
Leekker fisk
Et speendende udvalg af paleeg
Morgenmad
Vegetariske retter

Mulighed for at kebe mad til at tage med /..
Et speendende udvalg af ost
Portionsanretninger

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

m Meget vigtigt m Vigtigt Hverken eller
Ikke vigtigt u Slet ikke vigtigt m Ved ikke

Kilde: Analyse Danmark for Landbrug & Fgdevarer, april 2016
Base: 357 (spiser typisk frokost i en kantine til hverdag)

Vigtigheden af kadets oprindelse er der dog delte meninger om. Saledes
mener hver fierde kantinegeest, at det er overvejende vigtigt at kunne se,
hvilket land ke@det kommer fra. Det er isser den eldre del af
kantinegaesterne, som har denne holdning. Knap halvdelen af
kantinegaesterne, 47 pct., finder det ikke vigtigt eller slet ikke vigtigt at have
kendskab til kedets oprindelse, og her er det iseer Nordjyderne, som ikke
finder det vigtigt.

Som det fremgar af ovenstaende figur, er det ligeledes vigtigt med leekkert
tilbehgr til de varme retter samt godt brgd, hvorimod det slet ikke er vigtigt
med portionsanretninger og overraskende nok ej heller et spsendende
udvalg af ost.

Side 2 af 5




Figur 3

Hvis du selv skulle
sammensaette din ideelle
kantine, hvilke af
nedenstaende ville din ideelle
kantine s& prioritere seerligt
hgjt?
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Stor tilfredshed iseer blandt privatansatte...

Kigger vi pa tilfredsheden blandt de danske kantiner, er der generel paen
tilfredshed. Hos 31 pct. af de adspurgte er der saledes stor sandsynlighed
for, at de vil anbefale deres primaere kantine til en ven eller kollega. Det er
iseer i region Midtjylland, at kantinegaesterne i lavere grad end andre
regioner har noget, de savner i deres kantiner, og generelt er maend mere
positive overfor deres kantiner end kvinder. Kigger man pa forskellen
mellem offentlig og privat ansat finder man, at de private ansatte er langt
mere tilfredse med deres kantine.

. men der mangler noget
Hver tredje kantinegeest savner nemlig noget i kantinen, og her naevnes
blandt andet et stgrre udvalg, mere gkologi og baeredygtighed samt mere
forkeelelse og leekre snacks.

Hvis vi stiller skarpt pa den ideelle kantine, far vi et billede af en kantine,
som i hgjere grad skal besta af velsmagende retter, friske og sunde ravarer
af hgj kvalitet samt et varierende udvalg af retter. Hvor den ideelle kantine
for kvinder iseer skal besta af velsmagende, friske og sunde ravarer, skal
den for maend have stgrre fokus pa hgj kvalitet af ravarer samt danske
ravarer.
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Hvis man tager et kig pa forskellen mellem den faktiske og den ideelle
kantine i figur 4, er der pa nogle omrader fin overensstemmelse, mens der
andre steder er stor forskel pa gnsker og det faktiske. Nogle af de ting der
isger adskiller det faktiske og gnskede er en hgjere grad af kvalitet, og endnu
mere velsmagende retter. Her finder vi, at der er mere end 20 pct. point
forskel pa ideelle og faktiske. Ligeledes er der et gnske om sundere og flere
friske ravarer, mere gkologi og danske ravarer. Elementer som ogsa kom til
udtryk, da kantinegeesterne blev spurgt om, hvorvidt der var noget, de
savnede i deres kantine.
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Figur 4
Forskellen mellem faktisk og
ideel kantine
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Men én ting er hvad stgrstedelen af kantinegaesterne efterspgrger mere af.
Det er ogsa interessant at se lidt fremad i forhold til, hvad der bliver vigtigere
i fremtiden. Her kan de sakaldte trendszettere give os et fingerpeg.
Trendsaetterne er de, der er fgrst med ny adfeerd i forhold til fadevarer. De
opsager nye fgdevarer og forteeller ogsa andre om deres oplevelser med
dem. Sa det er i hgj grad en gruppe, der er med til at definere retningen pa
markedet for fadevarer. Kigger vi pa trendseetterne og deres gnsker til den
ideelle kantine, skal kantinen iseer besta af velsmagende retter lavet af
friske, sunde og g@kologiske ravarer af hgj kvalitet. Derudover skal den
ideelle kantine ifglge trendsaetterne tilbyde oplevelser. Sa disse forhold har
vi en stor forventning om bliver endnu vigtigere fremover, da de bade
efterspgrges af starstedelen af kantinegaesterne og ogsd den del af
kantinegaesterne, der er toneangivende for nye fadevaretendenser.

Forskellige kantineprofiler

De danske kantiner kan opdeles i tre forskellige kantineprofiler; det
traditionelle kakken, den pleasende kgkken og det progressive kgkken. Som
det fremgar af nedenstaende figur domineres de danske kantineprofiler af
det pleasende og traditionelle kgkken. Den pleasende kakkenprofil er
kendetegnet ved, at kantinen har seerlige malsaetninger for f.eks. friske,
sunde og w@kologiske ravarer, men at keokkenet ikke altid rammer plet ift.
smag og nyteenkning af retterne. Kantinen forsgger at 'please’ bade de
konservative og de mere sundhedssggende/eksperimenterende geester,
hvilket kan medfare bade begejstring og skuffelse. Den traditionelle
kokkenprofil derimod serverer traditionelle varme retter, hvor der iseer er
taget hensyn til de mere konservative geester. Der tilleegges ikke seerligt
fokus pa sundhed eller gkologi, da det ofte opleves som besveerligt og
udfordrende for kekkenpersonalet. Hvor den traditionelle kantineprofil isaer
er udbredt i region Syddanmark, er den pleasende kantineprofil i hgj grad
udbredt i region Hovedstaden. De, der spiser frokost i en pleasende
kantineprofil, er i hgjere grad kvinder i alderen 30-39 ar end meend. Saledes
har 48 pct. af de adspurgte danske kvinder en pleasende kantine, hvor dette
tal er 40 pct. for meend. Den klassiske kantinegaest i det traditionelle kakken
er til gengeeld maend i alderen 40-49 ar.
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Figur 5

Hvilken af nedenstaende
beskrivelser passer bedst pa
din primaere kantine?
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Det progressive kgkken er isaer udbredt i region nord- og Midtjylland samt
region Hovedstaden, og er kendetegnet ved dets evne til at eksperimentere
og overraske med nye smagsoplevelser. Smagsoplevelsen savel som det
visuelle er i hgjseedet, og der ses en tendens til, at privatansatte i hgjere
grad end offentligt ansatte har progressive kantiner. De progressive kantiner
er oftere besggt flere gange om ugen, dette til trods for, at den progressive
kokkenprofil er den mindst udbredte. Det er isser de pleasende og
progressive kantineprofiler, der har de mest tilfredse geester, hvorimod
tilfredsheden er lavest i de traditionelle kantiner.

Laekre varme retter er vigtigt for alle kantinegeester hvad end de har en
traditionel, pleasende eller progressiv kantineprofil som deres primeere
kantine. Men det er iseer i de progressive kantiner, at laekre varme retter er
meget vigtige. Saledes neevner 99 pct. af de kantinegeester, som har en
progressiv kantine, at det er vigtigt at kantinen kan tilbyde leekre varme
retter. For de pleasende og traditionelle kantineprofiler er dette tal hhv. 90
pct. og 84 pct. For geester i de progressive kantiner er det ligeledes
overvejende vigtigt, at man kan fa kad og fjerkree hvad dag.

Metode:

Kvantitativ analyse

Analyse Danmark gennemfarte i april 2016 en online befolkningsunder-
sggelse med 1.059 repreesentativt udvalgte danskere i arbejde eller
studerende i alderen 18-65 ar.
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