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Danmark har i dag mere end 260 spisesteder, der er certificeret til at bruge Noglehullet pa spisesteder.
Det er den eneste lovlige anprisning, der ma bruges til at signalere madretters ernzringsmassige
sammens&tning. Mere end 75 % af spisestederne vurderer, at udbuddet af retter er blevet sundere
som folge af ordningen, viser en undersogelse, DTU Fodevareinstituttet har foretaget to ar efter,
noglehulsordningen blev lanceret. Kunderne har ogsa taget godt imod ordningen, siger spisestederne.
Knap 75 % vurderer, at deres kunder er positive overfor ordningen. Gennem ordningen far personalet

ogsa ofte storre viden om ernzring.

Noglehullet pa spisesteder blev lanceret i februar
2012 og er et ernaringsmaerke for maltider serveret
pa restauranter og andre spisesteder. Meerket, der
skal gore det lettere for kunderne at spise sundere,
stiller krav om, at fodevaren eller méltidet indeholder
mere fuldkorn, frugt og grent, mindre salt, sukker og
fedt samt har en passende portionsstorrelse.

Ordningens mal er at gore det lettere for forbrugerne
at identificere de sunde alternativer, nar de spiser
udenfor hjemmet.

Antallet af certificeringer er steget stot siden
lanceringen, og i dag har Danmark mere end 260
noglehulscertificerede spisesteder, som dagligt
tilbyder noglehulsmaerkede retter til over 204.000
spisende gaester’.

! https://www.noeglehulletpaaspisesteder.dk/Nyheder/Sider/Lees-
Nyhedsbrevet-for-Juni-2014.aspx.

Nar et spisested certificeres, bliver de ansvarshavende
stillet en raekke spergsmal i forhold til
certificeringsprocessen, herunder om motivation og
barrierer.

DTU Fodevareinstituttet har under SpisVel-projektet
i samarbejde med sekretariatet for Noglehullet pa
spisesteder samlet disse svar til hjeelp og inspiration
for andre spisesteder, der overvejer at gé ind i
ordningen, og som grundlag for lebende at optimere
ordningen til gavn for kunder og spisesteder.
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Undersogelsens hovedkonklusioner

Spisestederne er is@r blevet motiveret til at blive neglehulscertificeret,
fordi de dermed kan formidle sundere retter, fa adgang til sekretariatets
materialer, give medarbejderne et kompetenceloft og fa muligheden for at

kunne appellere til nye kundegrupper.

Fire ud af fem af de certificerede spisesteder serverer varme retter med neglehulsmaerket,
mens knap halvdelen serverer kolde retter med neglehulsmarket.

Sa godt som alle spisesteder oplyser, at prisen pa de neglehulsmaerkede madretter er den
samme som for tilsvarende ikke neglehulsmerkede retter.

Mere end tre ud af fire spisesteder vurderer, at neglehulscertificeringen har @ndret udbud-

det 1 en sundere retning.

Spisestedernes gaester har generelt taget godt imod Neglehullet. Knap tre ud af fire spis-
esteder vurderer, at deres kunder er langt overvejende eller overvejende positive. Andre
spisesteder har oplevet bade positiv og negativ interesse.

Mere end fire ud af fem af de neglehulscertificerede spisesteder vurderer, at personalet har

fdet mere viden om ernaring.

De barrierer, spisestederne oplever i relation til neglehulscertificeringen, er tidsforbruget,
det at skulle folge opskrifter og usikkerhed om, hvorvidt de overholder kravene.

Kort om Noglehullet pa spisesteder

Noglehullet er den eneste lovlige
ernaringsanprisning i Danmark, der angiver en
sundere ernaringsmaessig sammenseetning af
madretter. Det er ikke tilladt pa anden vis, fx ved
gronne skilte/merker, at vise, at en bestemt madret
er et sundt alternativ'.

Noglehullet pa spisesteder er en frivillig
certificeringsordning, som gor det muligt for
spisestederne (kantiner, restauranter, caféer,
cafeterier m.m.) at formidle det sundere valg af
madretter, som de tilbereder og serverer, ved hjelp
af Noglehullet. Sekretariatet for Neglehullet i
Fodevarestyrelsen administrerer certificeringen af
spisesteder.

Et noglehulscertificeret spisested betaler et drligt
gebyr for medlemskab af ordningen. Spisestedet
far adgang til markedsferingsmaterialer, en
opskriftssamling, et neeringsberegningsprogram
(Noglehulsberegneren) og inspirationsmateriale.
Et noglehulscertificeret spisested skal altid

leve op til en reekke krav, séisom uddannelse af
personale, sortiment af neglehulsmaerkede retter,
dokumentation og kontrol samt formidling og
markedsfering. Se mere pa
www.noeglehulletpaaspisesteder.dk.

Nar spisestedets personale har gennemfort den
uddannelse, som ordningen kraever, kan spisestedet
blive forelobigt certificeret, hvilket giver ret til at
markedsfere ordningen internt pa spisestedet.

Et spisested bliver neglehulscertificeret ved at
modtage et certificeringsbesog. Her danner et status-
og kontrolskema rammen om certificeringsbesoget.
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Hovedformalet med certificeringsbesoget er at
kontrollere, om spisestederne anvender Noglehullet
korrekt, men ogsa at indga i en dialog med
spisestederne, sa sekretariatet kan laere mere om,

hvad der motiverer eller hindrer, at spisesteder slutter

sig til ordningen.

Teoretisk grundlag for ordningens effekt
Formalet med Neglehullet pa spisesteder er at

bidrage til en sundere kost og dermed storre sundhed

i befolkningen. Det forventes, at det er muligt at
opna dette ved at malrette indsatsen dels mod
kokkenpersonalet og dels mod kunderne.

Personalet far stgrre viden om
ernaering og fokus pa udvikling af

Kunderne far information om —>

sundere tilbud

Indsatsen mod kekkenpersonalet malrettes
gennem oget uddannelse og fokus pa udvikling af
sundere tilbud for derved at gore flere sunde tilbud
tilgeengelige for kunderne.

Overfor kunderne malrettes indsatsen ved at

oge information om de sundere valg og give
ernaringsmaessig vejledning, sa kunderne i hojere
grad bliver motiveret og hjulpet til at vaelge de
sundere tilbud (se figur 1).

Derudover giver Noglehullet en feelles standard
for sundere mad, som forbrugeren kan have

tillid til, og et feelles sprog for formidlingen. Med
noglehulsmeerket kan spisestedet dokumentere
overfor gaesterne, at maden lever op til de officielle
anbefalinger.

—>: Flere sunde tilbud er tilgengelige ™~

Sundere
indtag

Flere vaelger de sundere tilbud

Figur 1. Teoretisk ramme for effekten af Noglehullet pa spisesteder i relation til kundernes

sundhed?
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Undersogelsens opbygning i SpisVel-projektet
Nér spisesteder skal certificeres med Noglehullet,
udfylder den certificerende person et status- og
kontrolskema. Skemaet indeholder alle relevante
punkter til certificeringen, herunder om spisestedet
opfylder kravene til uddannelse, noglehulsmaerket
sortiment, dokumentation og markedsfering. Den
ansvarlige pa spisestedet bliver ogsa spurgt, hvad
der har veeret spisestedets motivation for at blive
noglehulscertificeret, samt hvordan det har veret at
starte op.

Data fra status- og certificeringsskemaerne i

perioden 21. februar 2012 til 1. maj 2014 er samlet og

analyseret af DTU Fodevareinstituttet i forbindelse
med SpisVel -projektet. I alt er 173 status- og
kontrolskemaer modtaget fra denne periode.

Af disse spisesteder serverer syv udelukkende
morgenmad, og fordi de har et andet sortiment

end spisesteder med frokost- og aftensmaltider, er
de trukket ud af undersogelsen. Dertil kommer

89 McDonald’s-restauranter’, der ikke indgar i
undersogelsen, da det er konceptstyrede spisesteder,
som benytter et saerligt status- og kontrolskema, der
ikke indeholder spergsmal om motivation.

Om SpisVel-projektet

fodevareproducenter og fodevareoperatorer.

Undersogelsen er gennemfort som led i SpisVel-projektet, der handler om markedsudvikling
af velsmagende, sunde og beeredygtige maltider pa spisesteder.

Projektet ledes af DTU Fodevareinstituttet i samarbejde med deltagere fra Aalborg
Universitet, organisationen Madkulturen, Fodevarestyrelsen samt en raekke

Projektet er finansieret af Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP).
Projektets formal er at ege danskernes adgang til sunde, beeredygtige og velsmagende
maltider og mellemmaltider pa fastfoodmarkedet. Visionen er at skabe en god platform til

langsigtet forandring i hele fastfoodbranchen, sa der bliver skabt en ny norm, som ger det
bade nemt og fristende for alle kunder at valge de sundere og mere bzeredygtige maltider.
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Saledes er i alt 166 spisesteder inkluderet i
underspgelsen.

Svarene pa de kvalitative spergsmal fra status- og
kontrolskemaerne (fx kommentarer) er forsogt
kvantificeret ud fra eventuelle gennemgaende temaer.

En begrensning er, at forskellige personer har
udfyldt skemaerne og muligvis har haft forskellige
tolkninger af arbejdet. Certificeringsbesagene er
foretaget af i alt otte sdkaldte ressourcepersoner, som
har hver sit geografiske ansvarsomrade.

En begreensning ved undersogelsen er desuden,

at der ikke indgar spisesteder, der ikke har valgt at
blive certificeret. Saledes ved vi ikke ud fra denne
undersogelse, hvad der atholder spisesteder fra at
blive certificerede. Begrundelserne kan vare mange
og omfatte faktorer som manglende viden om
ordningen og dens krav og muligheder, eller faktorer
som pkonomi, andre prioriteringer eller serlige
vilkar for de pagaeldende spisesteder og kaeder.

Karakteristik af noglehulscertificerede spisesteder
De certificerede spisesteder i undersogelsen

er hovedsagelig kantiner. Saledes er 61 % af
spisestederne karakteriseret som kantinekaeder?, og
26 % er enkeltdrevne kantiner.

Dertil kommer 7 % cafeterier i sportshaller og
lignende. "@vrige” inkluderer bo-/veresteder, caféer,
cateringvirksomheder, fastfoodrestauranter, skoler,
konference-/kursusvirksomheder og restauranter
med bordservering.

Nar det iser er personalekantiner og lignende,
som har taget imod muligheden for at blive
neglehulscertificerede, haenger det nok sammen
med, at det er hverdagsspisesteder, hvor mange af
kunderne dagligt far et eller flere af deres maltider
fra arbejdspladsens kantine. Dermed far madens
sundhedsvaerdi endnu sterre betydning. For de
keedebaserede spisesteder er der sandsynligvis en
konkurrencemzessig veerdi i at kunne dokumentere
madens sundhed.

Cafeteria/ sportshal

@vrige

Kantinekaede

Figur 2. Karakteristik af de 166 spisesteder, der indgar i undersogelsen
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Motivationsfaktorer for at indfore Noglehullet
Sekretariatet for Noglehullet pa spisesteder angiver,
at spisesteder vil have folgende fordele af at ga ind i
ordningen: Det er nemt at formidle det sundere valg,
det signalerer ansvar, det giver medarbejderne et
kompetenceloft, og der er adgang til en medlemsside
samt mulighed for sparring.

Ifolge spisestederne selv var motivationsfaktorerne
for at indfere Noglehullet (flere svar har veret
mulige):

1. Spisestedet kan formidle de sundere retter med
Noglehullet (57 %)

2. Spisestedet far adgang til en masse materiale fra
sekretariatet (33 %)

3. Spisestedets medarbejdere far et kompetenceloft
(19 %)

4. Spisestedet far mulighed for at henvende sig til
nye mélgrupper (11 %)

I alt 33 % har svaret "Andet” og 8 % ”Ved ikke”.
Kategorien "Andet” inkluderer blandt andet krav
fra keedebaserede spisesteders centrale enhed

og mulighed for branding af spisestedet som
motivationsfaktor. Det haenger sandsynligvis isaer
sammen med kaederne, som har stillet krav om
noglehulscertificeringen.

Noglehulsmzarkede retter pa menuen

Der skal dagligt serveres mindst ét ngglehulsmeerket
tilbud pa et noglehulscertificeret spisested. Det

er valgfrit, hvorndr spisestedet vil servere det
noglehulsmeerkede tilbud, og ved hvor mange
serveringer.

De fleste af undersogelsens noglehulscertificerede
spisesteder (96 %) serverer neglehulsmaerkede
maltider til frokost. Heraf serverer 7 % ogsa
noglehulsmerket morgenmad, og 12 % serverer
udover frokost ogsé neglehulsmarkede maltider til
aften. Kun ganske fa serverer kun aftensmaltid (4 %)
eller natmaltid (1 %). Flere spisesteder gav udtryk
for, at de gerne vil udvide med neglehulsmaerket
morgenmad.

Sa godt som alle spisesteder (96 %) oplyser, at
prisen er den samme i forhold til de tilsvarende ikke
noglehulsmerkede retter.

I alt serverer 82 % af spisestederne varme retter med
noglehulsmaerket, mens 45 % serverer kolde retter
med neglehulsmaerket. Figur 3 viser eksempler pa
varme og kolde noglehulsmerkede retter.

Selvom en stor del af spisestederne er kantiner
tilknyttet kaeder, fastleegger storstedelen af
spisestederne selv, hvilke retter de serverer. Kun 28 %
af retterne er fastlagt centralt.

Retterne serveres typisk ved buffet (75 %), mens 10 %
serverer portionsanretninger og 9 % en kombination
af portionsanretninger og buffet.

Figur 3. Eksempler pa noglehulsmerkede madretter
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Adgang til kildevand eller postevand ved nzasten
alle spisesteder

Hos 98 % af alle spisesteder har kunderne adgang
til kildevand og/eller postevand, mens 2 % af
spisestederne ikke har svaret pa det spergsmal.

Hos 47 % af alle serveringsstederne er adgangen

til kildevand og/eller postevand inkluderet i prisen
for méltidet, mens 30 % af spisestederne kreever
separat betaling. 21 % af spisestederne har svaret,

at adgangen er bade inklusive og kraever betaling,
hvilket tyder det pa, at kildevand kraever separat
betaling, men at der samtidig er adgang til gratis
postevand. For de 47 %, hvor det er inkluderet i
prisen, fremgar det ikke, om det er kildevand og/eller
postevand, der er inkluderet.

Noglehullet har foreget de sunde tilbud

Malet med neglehullet er at gore det lettere for
forbrugerne at identificere de sunde alternativer,
nar de spiser udenfor hjemmet, men ogsa at styrke
produktudviklingen, sé flere sunde tilbud bliver

tilgeengelige for forbrugerne. Denne undersogelse
peger pa, at udbuddet pa spisestederne rent faktisk er
blevet storre ved certificeringen med Neglehullet.

Langt den overvejende del af de certificerede
spisesteder mener, at der er kommet mere fokus pé
de ernringsmaessige aspekter, nar maden tilberedes
osv. (48 % i hoj grad og 42 % til en vis grad). Det
udmenter sig i et sundere udbud af madretter.

Saledes angiver 77 % af spisestederne, at
noglehulscertificeringen har @endret udbuddet i en
sundere retning i hoj eller til en vis grad, mens der
for 19 % af spisestederne stort set ikke har vaeret
nogen @ndring (figur 4). De angiver blandt andet:
Vi havde sunde tilberedningsmetoder i forvejen” og
Vi var sunde i forvejen”.

50%
27%
19%
3%
0% 1% ’
Ja, i hgj grad Ja, til en vis Nej, stort set Nej, Ved ikke Intet svar
grad ikke slet ikke

Figur 4. Svar pa spergsmalet: Er udbuddet efter jeres vurdering blevet @ndret i en
sundere retning som folge af indferelse af Noglehullet? (n=166)
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Kundernes respons og indtag af noeglehulsmarkede
retter

Ifolge spisestederne har en stor del af spisestedets
kunder taget positivt imod neglehulsmarket. I alt
mener 73 %, at kunderne er langt overvejende eller
overvejende positive, mens 16 % mener, de er bade
positive og negative, 5 % ved ikke og 5 % har ikke
svaret pa sporgsmalet.

Der er ikke nogle entydige forklaringer pa kategorien
”Bade positiv og negativ interesse”, men folgende
kommentarer kan give noget af forklaringen:

“Nogle foler deres personlige frihed indskraenket”
“Mange er glade for, at der er sunde retter at
veelge imellem. Andre skal lige veenne sig til de
nye retter”

”Kantinens brugere har hardt fysisk arbejde. De
foler ikke, de bliver maette nok”

Spisestederne har svaret meget forskelligt pa, hvor
stor en del af de spisende gaester i gennemsnit spiser
noglehulsmerkede madretter. Ca. to tredjedele af
spisestederne vurderer, at mere end 50 % af deres
gaester spiser af de noglehulsmeerkede retter. De 7 %,
som giver udtryk for, at de ikke ved, hvor mange af
gaesterne, der spiser noglehulsmarkede madretter,
forteeller bl.a., at de ikke har vaeret i gang sa leenge.

49%
24%
16%
5% 5%
0% 1%
Langt Overvejende Bade positiv.  Overvejende Langt Ved ikke Intet svar
overvejende positiv og negativ negativ overvejende

positiv interesse interesse interesse negativ

interesse interesse

Figur 5. Svar pa spergsmaélet: "Hvordan er noglehulsmaerket efter jeres vurdering blevet taget

imod blandt jeres kunder?” (n=166)
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Personalets inddragelse og modtagelse af
ordningen

For at fa en ordning som Neglehullet pa spisesteder
gennemfort og forankret pa spisestedet er det vigtigt,
at personalet er engageret og motiveret.

Det kan have stor betydning for personalets
motivation, om de bliver inddraget i beslutningerne

om, hvordan ordningen i praksis skal implementeres.

I alt 88 % af spisestederne angiver, at personalet i
hoj grad eller til en vis grad har veeret inddraget

i processen med indforelsen af Noglehullet pa
spisesteder, mens 8 % angiver "Nej, stort set ikke”,
og 2 % angiver "Nej, slet ikke”. I alt har 2 % af
spisestederne ikke svaret pa sporgsmalet.

75 % af spisestederne vurderer, at deres personale
har modtaget neglehulsmaerket med "Langt
overvejende positiv interesse” eller "Overvejende
positiv interesse”. Ikke alle har dog veret ubetinget
begejstrede. Saledes vurderer 20 % af spisestederne,
at deres personale har modtaget det med

”Bade positiv og negativ interesse”. 1 % angiver
“Overvejende negativ interesse”, mens 1 % ”Ved ikke”,
0g 3 % har ikke angivet svar.

I kategorien "Bade positiv og negativ interesse” er der
til nogle af svarene tilknyttet en positiv kommentar,
fx: "Det bliver bedre, som tiden gir” og "Sveert i
starten, men meget bedre nu!”. Det kan tyde pa, at

det blandt andet er vigtigt, at personalet far grundig
information om Neglehullet tidligst muligt i forlebet,
og at man erkender, at aendringer i de daglige rutiner
og vaner kan tage tid.

Noglehullet har givet personalet storre viden om
ernaring

Noglehulscertificering har ifelge spisestederne
medfort, at personalet pé spisestedet har faet mere
viden om ernzring. 84 % af de neglehulscertificerede
spisesteder vurderer, at personalet i hgj grad eller i en
vis grad har faet mere viden om ernzering.

Ordningen virker séledes generelt som et
kompetenceloft for personalet.

50%

34%

14%

1% 0% 2%

Ja, i hgj grad
ikke

Ja, til en vis grad Nej, stort set

Nej, slet ikke Ved ikke Intet svar

Figur 6. Svar pa spergsmaélet: "Har I som personale fiet mere viden om ernzering?” (n=166)
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Materiale om Noglehullet

Materialerne fra sekretariatet for Noglehullet pa
spisesteder ser ud til at blive brugt flittigt. Saledes
bruger i alt 98 % af spisestederne nogle af de
materialer, der er tilgeengelige i forbindelse med
Noglehullet. Et enkelt spisested bruger kun eget
materiale, mens to spisesteder ikke bruger noget
materiale overhovedet ud over den obligatoriske
skiltning.

Mellem 86 % og 89 % af alle spisestederne benytter
forskelligt trykt materiale som miniguiden,
noglehuls-meerkater og spisesteds-flyer/bordrytter.
Lidt feerre (78 %) benytter plakater. Nogle har
forskellige ensker til mere materiale, herunder
plakater og andet, der fx folger arstider (bade i farve
og billeder), samt bedre og vaskbare skilte til maden.
Det er et krav i den danske ordning, at opskrifterne
pa de sammensatte retter neeringsberegnes, og at
spisestedet kan fremvise dokumentation herfor.

Til det formél har DTU Fedevareinstituttet
udviklet Noglehulsberegneren, som er et
naringsberegningsprogram, som kan bruges af alle
spisesteder, der er tilsluttet ordningen. Programmet
benyttes af 86 % af spisestederne.

Flere spisesteder har kommenteret
Noglehulsberegneren. Nogle er fx frustrerede over
manglende naringsdata pa en reekke fodevarer,
som bruges af storkekkenerne, og nogle mener, at
det er tidskraevende at naeringsberegne. Det geelder
seerligt kantiner, der dagligt eendrer menuerne,
mens spisesteder med et fast sortiment blot skal
naringsberegne det faste sortiment en gang for alle.
For kantinerne kan brugen af faste opskrifter i sig
selv vaere en udfordring.

Dertil kommer, at neeringsberegning kreever en faglig
kompetence, ligesom der er et tidsmeessigt aspekt,

da en neringsberegnet opskrift gor krav pa mere
kontortid, som gér fra madproduktionstid.
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Barrierer for implementering af Noglehullet
Spisestederne er ved certificeringsbesogene blevet
spurgt om, hvad de har oplevet som barrierer i
relation til Noglehullet (flere svar mulige). Top tre for
barrierer, der blev naevnt, er:

e Det tager tid (39 %)

e Det er problematisk at skulle folge opskrifter
(16 %)

e Usikkerhed i relation til at overholde alle krav
(12 %)

28 % af spisestederne har ikke oplevet nogen
barrierer i relation til neglehulscertificeringen.

34 % angav "Andet” som barrierer. Herunder

naevnes udfordringer med at finde/identificere
neglehulsmerkede produkter hos deres leveranderer,
at det er vanskeligt at aendre sine vaner, og at
Noglehulsberegneren ikke opfylder alle ensker til
programmet.

Kun tre spisesteder nevner gkonomi som en
barriere.

Fremtidig brug af Noglehullet

Spisestederne er ved certificeringen blevet spurgt, om
de har planer om at udvide eller nedjustere antallet/
salget af noglehulsmaerkede maltider de naeste ar.
Ingen af de certificerede spisesteder gav udtryk

for, at de onsker at nedjustere antallet/salget af
noglehulsmerkede maltider. Knap halvdelen (48

%) onsker at fortsaette pa samme niveau, mens 29

% onsker at udvide i en vis grad, og 13 % onsker at
udvide i hej grad (figur 7).
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48%
29%
13%
8%
0% 0% 2%
| hgj grad En vis grad Samme En vis I hgj Ved ikke Intet svar
at udvide at udvide niveau grad at grad at
nedjustere nedjustere

Figur 7. Svar pa spergsmaélet: "Har I planer om at udvide eller nedjustere antallet/
salget af ngglehulsmerkede maltider de naeste &r?” (n=166)

Af de 21 spisesteder, som har svaret, at de i hoj

grad har planer om at udvide, ensker tre at udvide
med neglehulsmerket morgenmad, en med
noglehulsmerket suppe, og en med neglehulsmeerket
formiddagsmad.

Af de 48 spisesteder, som har svaret, at de i en

vis grad har planer om at udvide, ensker syv at
udvide med neglehulsmaerket morgenmad, fem
med noglehulsmaerkede sandwich, og to med flere
neglehulsmerkede retter.

Perspektivering

Ordningen Noglehullet pa spisesteder har eksisteret i
mere end to dr. Mange spisesteder har taget springet
og er gaet ind i ordningen pa trods af, at det giver
mange udfordringer for kekkenerne. De skal veenne
sig til at bruge praecise opskrifter, neeringsberegne

og planlagge indkeb og menuer herudfra. Der er
desuden mange krav og nuancer ved ordningen, som
kreever viden.
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Alligevel angiver flertallet ved certificeringen, at de
og deres kunder er glade for ordningen, og det har
medfort en storre viden om ernzering hos personalet.
Det er iseer meget positivt, at ordningen har medfert,
at spisestederne nu tilbyder flere sundere retter.

Vi ved ogsa, at nogle spisesteder har anvendt
noglehulscertificeringen som en generel loftestang
for at saette fokus ikke bare pa ernaeringen,

men ogsé pa faktorer som kulinarisk kvalitet og
brugerensker®. Derved er det sandsynligt, at ikke
bare de sundhedsbevidste, men ogsa de mindre
sundhedsbeviste, kan blive fristet til at veelge et
neglehulsmeerket maltid.

En undersogelse fra Herlev Hospitals
personalekantine® har vist, at det storre udbud af
noglehulsmerkede maltider i gennemsnit har gjort
frokostindtaget blandt alle medarbejdere sundere.
Samtidig er kundernes tilfredshed med maltiderne
hej.
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Denne undersogelse inkluderer ikke spisesteder,
der ikke er blevet certificerede, og dermed ikke
information om, hvorfor de ikke har valgt ordningen.

SpisVel-projektet har dog vist, at barriererne kan
omfatte pkonomiske og praktiske aspekter, der bliver
for vanskelige for keederne/spisestederne at handtere.

Hvis man i fremtiden skal have flere spisesteder og
pa farten-segmentet med, vil det dermed nok vaere
gavnligt at forenkle ordningen endnu mere og gore
den billigere. Det er dog veesentligt samtidig at have
sikkerhed for ordningens troverdighed.

Alt i alt virker det som om, ordningen er blevet taget

godt imod, men at der er behov for lebende at justere
og forenkle ordningen, sa endnu flere spisesteder far

mod pa og lyst til at tilslutte sig ordningen.
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