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1. INTRODUKTION
1.1 BORD DZK DIG

Bord D&k Dig er et projekt med stotte fra Aldreministeriet, der vil fremme bedre mad og
madoplevelser til ®ldre i eget hjem i Danmark. Projektets partnerskab bestar af Aalborg
Universitet, Felleskokkenet I/S 1 Sakskebing samt Lolland og Guldborgsund kommuner, der i
feellesskab vil udvikle emballage-prototype med fokus pa astetik, teknologi og baeredygtighed.
Derudover er designfirmaet Designit og Multiline, totalleverander af emballagelosninger til

kontakt med fedevarer, tilknyttet projektet.

Det overordnede formal for projektet Bord Daek Dig er at udvikle en mere @stetisk, teknologisk,
baredygtig og innovativ emballering af maden til de @ldre. En ny emballagetype som
understotter kommunerne i bedre at mélrette en mere optimal og hjemlig emballering af maden
til de &eldre, sa maltidet bliver mere vedkommende. Desuden, s de aldre far lyst til at spise mere
og man dermed kan forebygge underernaring. Det er ogsa formélet at oge effektiviteten af bade
transport, distribution og portionering. Ved at skabe bedre méltidsoplevelser for aldre er
projektets langsigtede effekter at hojne den enkelte borgers livskvalitet, samt fremme trivsel hos

eldre 1 eget hjem ved optimering af @stetikken og teknologien i madservice.

Bord Dak Dig har fokus pa at hindtering af rivarer, tilberedningsform, emballage, transport og
servering, 1 et koordineret innovativt samarbejde, kan bane vejen for en madservice af hgj
kvalitet. Mange hjemmeboende @ldre er i risiko for at blive underernaerende, selvom de far
leveret mad fra kommunen. Det skyldes, at de ikke spiser de leverede méltider i tilstrekkeligt
omfang og dermed eges risikoen for underernaring og nedsat livskvalitet hos de @ldre. I de
kommende ar forventes desuden en stigning i antallet af @ldre (Sundheds- og ZAldreministeriet
2020). Dette vil pa sigt ege antallet af berarte borgere samt de gkonomiske udfordringer for
kommunerne, hvilket gor denne problemstilling yderst present. Drift af storkekkener har mange
ressourcemassige fordele, men det er nodvendigt, at noget sé essentielt som de store mangder
af emballage, der benyttes i den daglige drift, kan benyttes til de varierede og mangfoldige

maélgrupper, disse kokkener bespiser.



En emballage har mange funktioner. Den skal beskytte produktet og ege holdbarheden,
hidndhaeve fodevaresikkerhed, samt bevare produktets kvalitet. I Bord D&k Dig udvikles en ny
optimal og fleksibel emballage, der sikrer at kommunerne i fremtiden bedre kan mélrette en mere
efterlevelsesvaerdig, hjemlig og individuel emballering af maden til de eldre. En ny
emballagetype som sikrer at forventningens glaede til Den Gode Hverdagsmad feres helt til
Bords. Det er Bord Dk Dig projektets ambition, at den udviklede emballage skal hgjne den
enkelte borgers spiseoplevelse og reducere den oplevede “afstand” fra (stor)kekken til bord, sa
maéltidets oprindelse bliver mere vedkommende. Dertil kommer at den udviklede emballage skal
optimere og effektivisere transport og distribution, handteringen og lagringen, vare nem at dbne
og vaere 1 stand til at kommunikere, eksempelvis vere forsynet med data om produktets
oprindelse eller smé arstidsbestemte gruks. Slutteligt skal den udviklede emballage vare

baredygtig og give minimal belastning pa miljeet.

Emballagen er i mange tilfelde madens ansigt udadtil og det ferstehdndsindtryk, man fér, nar
man modtager mad, der bliver bragt til hjemmet. Det er her forventningens glade til det gode
maéltid skabes. Kort og godt kan emballagen bidrage til at fremme appetitten. Emballagen har
derudover nogle funktionelle egenskaber, der kan pavirke en raekke forskellige elementer, som

har betydning for bade den reelle og oplevede kvalitet af maden.

1.2 PROJEKTETS MAL

Den hjemmeboende borger er omdrejningspunktet for dette projekt, derfor vil det ogsé vere
dem, deres onsker og behov, der tages udgangspunkt i hele vejen. Kvaliteten af madservice til
eldre borgere i eget hjem er ikke en entydig sterrelse. Der skal ses pa bade den reelle kvalitet,
eksempelvis om maden er fremstillet af gode ravarer, og den oplevede kvalitet, som blandt
andet kan afdakkes i brugertilfredshedsundersogelser. Ikke alle @ldre borgere interesserer sig
for, hvordan maden er produceret. Til gengeld har det stor betydning for @ldres tilfredshed, at
maden fremstar indbydende og appetitvaekkende i emballagen, og at emballagen sikrer at

maden smager og dufter godt.

De specifikke mél for projektet Bord D&k Dig er derfor:



1. Atudvikle en mere @stetisk, teknologisk, beredygtig og innovativ emballering af
maden til de &ldre, som kan understotte kommunerne i1 bedre at malrette en mere
optimal og hjemlig emballering af maden til de @ldre, s& méltidet bliver mere
vedkommende. Der skelnes i projektet mellem de nuvaerende brugere og deres behov
og ensker, og fremtidens brugere som ‘Bord Dk Dig’ ogsé seger at involvere i det
omfang, det er muligt.

2. At stimulere @ldres lyst til at spise og derved forebygge underernaring blandt aldre,
der modtager mad i eget hjem.

3. At optimere og effektivisere transport og distribution.

4. At optimere portionering gennem storrelse, variation, form og funktion pa den
innovative emballagetype.

5. At hgjne den enkelte borgers livskvalitet, samt fremme trivsel hos @ldre i eget hjem ved

optimering af astetikken, teknologien og madens kvalitet i madservice.

1.3 SCREENINGSFASE

Pé nuvaerende tidspunkt i projektet er der udfert en sterre og omfattende screenings-fase, udmentet i
5 rapporter, der undersgger, analyserer og konkluderer pa hver sit fokusomrade indenfor emnet Aldre
og Mad og i s@rdeleshed pa Bord Dak Dig projektets mdl om at udvikle en emballageprototype, der
forbedrer livskvaliteten hos hver enkelt hjemmeboende @ldre, der modtager madservice. I
forlengelse heraf er der yderligere udviklet visuelt arbejdsmateriale, som har indgéet bade internt ved
arbejdsmeder og eksternt ved fx. projektets offentlige konference pd Fuglsang Kunstmuseum i

efteraret 2018.

I denne forste screeningsfase blev researchfeltet holdt sa abent som muligt i forhold til emballage-
omréddet generelt. Screeningen har primart taget udgangspunkt i at identificere forskellige typer af
innovativ emballage, med det formal, at indsamle viden om eksisterende emballagetyper samt,
vasentligt, ogsa nye visionare prototyper. Derudover er der lavet research pd a@ldre i Danmark, og
@ldres brug og forhold til emballage, hvormed man er kommet tattere pa at kunne pracisere de
nedvendige krav til nye innovative emballagetyper til ldre i eget hjem. Research-materialet er blevet
inddelt 1 kategorier sdsom; beredygtig emballage, brugervenlig emballage, cestetisk emballage,
materialetyper for emballage, osv. Disse kategorier er undervejs i forlebet blevet modereret lobende,

og screeningen har veret dagsorden for diskussioner med Falleskokkenet I/S.



Projektets screenings-fase har resulteret i folgende rapporter:

Datarapport / Bord Deek Dig: Opsamlende delrapport vedrorende empiriindsamling forar 2018
DCE Technical Memorandum; Nr. 71. Som del af Arbejdspakke 2 blev der i foraret 2018 foretaget
forskellige typer af kvalitativ data-indsamling. Denne kvalitative data er indsamlet for at sikre, at
Bord Dazk Dig-projektgruppen kunne opnd en bedre forstielse for, hvilke faktorer der er
betydningsfulde for projektets malgruppe i spergsmal som blandt andet vedrerer; méltidssituationer,

héndtering af mad og emballage, oplevelsen af at spise ferdiglavet mad, osv.

Bord Deek Dig Emballage Research 1 DCE Technical Memorandum; Nr. 68 og Bord Deek Dig
Emballage Research 2 DCE Technical Memorandum; Nr. 69. Disse to rapporter indeholder en
generel screening og status quo af allerede eksisterende emballagetyper og emballagetyper i

udvikling.

Derudover er der, i samarbejde med en ekstern madhistoriker udarbejdet en rapport, Bord Deek Dig
Aldrerapport: ldre & Mad DCE Technical Memorandum; Nr. 72, der giver et overblik over de
seneste 200 &rs udvikling i det danske samfund i forhold til @ldres levevilkar, spisevaner og
maéltidssituationer for at give et indblik 1 begrundelse for den nuvarende tilstand 1 dansk madservice.
Rapporten ensker at danne en forstéelse af tidligere episoder, handlinger og metoder og sammenligne

med dagens Danmark og den nuvearende situation.

Ydermere er der udarbejdet en rapport, der oplister og analyserer udvalgte cases, herunder tekniske
specifikationer for bade dybtreks- og preefabrikeret emballage: Bord Deek Dig Virksomheds-
Screening DCE Technical Memorandum; Nr. 70. Derudover indeholder denne rapport de valgte
specifikationskrav for emballagetyper til varmholdt, kele- og frostmad, som danner input for design

af de nye innovative emballage-prototyper.

1.4 TESTFASE 1

Pa grundlag af projektets screeningsfase samt en omfattende indsigtsfase udarbejdet af Designit, blev
det muligt for projektgruppen formulere en reekke preciseringer af krav til nye innovative

emballagetyper til @ldre i eget hjem. Projektets screeningsfase muliggjorde saledes, at der kunne



udvaelges et overordnet designkoncept ud af en raekke identificerede konceptretninger. En detaljeret
gennemgang af denne designproces vil blive beskrevet i en fremtidig selvstendig rapport. Da det
valgte designkoncept var blevet vurderet ud fra de udarbejdede designprincipper og tekniske valg for
emballagen, blev der efterfolgende udarbejdet en plan for hvordan konceptet kunne testes i en
Testfase 1. Testfase 1 bestar af Test 1A, 1B og 1C, hvor emballagekonceptet behandles fra flere
forskellige udvalgte perspektiver inklusiv interviews af projektets kernemalgruppe, samt sekundaere
og tertiere malgrupper for afdekning af praeferencer, ensker og behov. I denne fase fokuseres der pa
at specificere de @ldres ensker og behov til emballagen samt pé tests af nye emballage-prototyper,

der opfylder disse behov.

Testfase 1 blev udformet til at fungere som en validering af konceptet, dvs. at teste de designvalg der
14 til grund for det valgte koncepts emballage, bade i forhold til de tekniske og de brugerrettede.
Samtidig var det formalet at Testfase 1 skulle afdeekke om konceptet laser brugernes behov og lever
op til de forventninger, der er til den fremtidige offentlige service, nér behovet for madservice opstér,
som blev afdaekket i indsigts- og screeningsfasen. Derfor var Testfase 1 opdelt i 2 dele: En teknisk
del bestdende af Test 1A, og en brugerrettet del, bestdende af Test 1B og 1C. Samlet skulle
testforlobet give en konklusion pad hvorvidt konceptet var det rette at udvikle videre pa, samt give

projektgruppen input til tilpasninger og produktmodning

Det overordnede formal med Testfase 1 er at teste den valgte konceptretning, “Méltidskassen”,

herunder at teste teser som:

o Atkonceptet vil give aget fleksibilitet og tilvalg

o At maéltidsoplevelsen styrkes ved egen tilberedning/opvarmning
e At forpakningen vil give flere muligheder for Felleskokkenet 1/S
o At afdekke eventuelle barrierer for plejepersonale/borgere

e Atsikre at losningen er skalérbar ift. borgernes evner og motivation

Test 1A er en proces pabegyndt i sensommeren 2019 1 Falleskekkenet I/S. Formélet er at undersoge
det tekniske mulighedsrum, hvilket har inkluderet en reekke tekniske tests af emballage-prototypen
med det formal at undersege prototypens overordnede koncept og egnethed ud fra en rekke praktiske
og tekniske kriterier. Sterstedelen af disse test er feerdiggjort og de resulterende inputs og vurderinger
er blevet implementeret til yderligere forbedringer af emballagedesignet og konceptet. Yderligere

tekniske tests vil lgbende blive faciliteret pa Falleskokkenet I/S og i tet forbindelse med den
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fremskridende udvikling af prototyperne. Test 1A vil blive yderligere praesenteret og gennemgéet i

afsnit 2.

Test 1B er udfoert i form af atholdelsen af et ekspertpanel 12. november 2019 pé Aalborg Universitet
i Kebenhavn faciliteret af Aalborg Universitet og Designit. Eksperterne ved ekspertpanelet var ngje
udvalgt til at repraesentere mange forskellige og relevante vidensfelter og formalet var at validere
hypoteserne 1 konceptet 1 helikopterperspektiv og undersege hvordan det peger ind i
samfundsudviklingen og forventningerne til den offentlige service fremadrettet. Dertil kommer at
resultaterne fra ekspertpanelet bruges til at pabegynde udvalgelse af parametre for endelig
emballage-prototype med det formdl at afdaekke krav til tekniske specifikationer til den nye
emballagetype yderligere samt pabegyndelsen af forberedelser til produktionen af den endelige
emballage-prototype. Test 1B vil yderligere blive preesenteret i afsnit 3 samt gennemgéet i detaljer i

en fremtidig selvstaendig rapport.

Test 1C er udfoert i form af atholdelsen af to fokusgrupper den 4. februar 2020. Formalet var, at fa
brugernes (bade fagprofessionelle samt slutbrugerne) vurdering af konceptet ift. hypotesen og
ambitionerne for projektet, samt at afdekke oplevede muligheder, interesser og eventuelle ikke-
belyste udfordringer. Med resultaterne fra disse fokusgrupper kan udvelgelsen af parametrene og
produktionen af den endelige emballage-prototype faerdiggeres, hvorefter tests af den endelige

emballage-prototype kan blive fuldfert.

Det veasentligt igen at pointere, at narvaerende rapport ikke ber leses som en fuldstendig
udtemmende analyse af de Testfase 1, men derimod skal forstds som en forelebig opsamling pa nogle
af de mest relevante inputs, pointer og diskussionspunkter fra Test 1A, 1B og 1C. Opsamlingen skal
bruges i det videre udviklingsarbejde, som projektgruppen skal foretage af det samlede datamateriale

og vil blive essentiel for projektets kommende proces.

I de folgende afsnit gennemgés Test 1A, 1B og 1C og de overordnede tematikker og pointer vil blive
presenteret og sammenfattet. Test 1B og Test 1C vil yderligere blive belyst i to fremtidige separate
designtekniske rapporter, hvor fokus vil vere pd en detaljeret preesentation og gennemgang af
designprocessen. Rapporten vil slutteligt belyse projektets kommende proces og beskrive den naeste

runde af tests.
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2. TEST 1A: DET TEKNISKE MULIGHEDSRUM

Den valgte konceptretning ”Maltidskassen” er et designkoncept der bygger p4, at hvert af méltidets
enkeltkomponenter placeres i egen pose/beholder og placeres i en kasse, for det sendes ud til
brugeren. Test 1A undersoger det overordnede koncept og dets egnethed ud fra en raekke praktiske
og tekniske kriterier, der skal give projektgruppen vejledende indikatorer pad bade muligheder og
udfordringer. Formélet med Test 1A er at teste de tekniske mulighedsrum indenfor produktion,
forpakning og tilberedning af komponenter til emballagekonceptet, samt at afklare behov for
emballagestorrelser pd komponentniveau. Samtidig blev det indledningsvist afklaret en ’sourcing’ af

materialer til “det ekstra pift” i konceptet.

Testene blev pabegyndt i sensommeren 2019 af en projektmedarbejder pd Felleskokkenet I/S, i teet
samarbejde med Aalborg Universitet og Designit. Testene er desuden foretaget under vejledning af
Projekt Bord Daek Dig’s samarbejdspartnere, Designit og Multiline. I Test 1A blev der benyttet "looks
like’ emballagetyper og komponenter fra firmaet Multiline til at udfere testene. P4 nuvarende
tidspunkt (maj 2020) er sterstedelen af disse test feerdiggjort og resultater og vurderinger har givet

inputs og vejledninger til lobende udvikling og forbedringer af emballagedesignet og konceptet.

Det overordnede fokus i Test 1A er det nye koncepts mulighedsrum for “de svare” maltider (f.eks.
kartofler og stegt fleesk), hvor den nuverende forpakning klarer sig darligt, samt at undersoge, at “de
nemme” maltider fortsat fungerer i det nye koncept. For at gore dette, er de forskellige test i Test 1A

er udfort ud fra en raekke forskellige parametre, hvoraf et udvalg er:

Det Madtekniske Oplevelse Emballage
Opvarmningsmuligheder Astetik Sterrelser/mal ift.
tilberedningsmetoder Struktur komponenter
Muligheder med gas Spredhed Spild
Smagsoplevelse komponenters betydning for
forpakning

Testene i Test 1A er opsat bidde som en undersegelse af nye muligheder for ‘looks like’

komponenterne samt en vurdering af dem sat op imod “baseline” dvs. den nuverende forpakning.
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Derfor er der stillet mélbare kriterier, der skal veegte kvaliteten af komponenterne, hvor vurderingen

foretages sat overfor ‘baseline’ i tre niveauer: “dérligere” / ”samme” / "bedre”.

Ydermere er der foretaget vurderinger af performance ved ferdig tilberedning. Her er opstillet
vurderinger og resultater af de enkelte komponenters performance ved faerdigtilberedning (som det

kunne forega hos borgeren) herunder:

e Mulige opvarmningsmetoder for komponent/maltid (pande, ovn etc.)
o Tidsforbrug ved forskelige metoder (opvarmning i ovn, eller pa pande etc.)

o Planlaegning af opvarmning for hele maltidet (f.eks. i1 forskellige intervaller)

Eksempler pa disse tests kan ses i1 Bilag i afsnit 7.

Testene blev udfert ved brug af ’looks like’ komponenter, hvorfor disse tests skal forstds som
overordnede indikatorer og vejledende vurderinger, der kan bruges i en videre proces og udvikling.
Yderligere tekniske tests vil leabende blive faciliteret og udfert pa Felleskekkenet I/S sidelobende og

i teet forbindelse med den fremskridende udvikling af prototyperne.

3. TEST 1B: EKSPERTPANEL

Test 1B bestod af aftholdelsen af et ekspertpanel pd Aalborg Universitet, Campus Kebenhavn den 12.
november 2019 og var faciliteret af Aalborg Universitet og Designit. Formalet var at validere
hypoteserne 1 konceptet i1 helikopterperspektiv og undersege, hvordan det peger ind i
samfundsudviklingen og forventningerne til den offentlige service fremadrettet. Ydermere var det
relevant at fa faglige input og kritik pd det valgte emballagekoncept fra forskellige eksperter med
(diverse) fagligheder, der af projektgruppen var identificeret som relevante for testen saerligt med

fokus pa méltidsoplevelsen og konceptets muligheder og udfordringer i relation hertil.

Ved ekspertpaneles deltog 10 eksperter og fagprofessionelle inden for emnerne @ldre og madservice.
Tre medarbejdere fra Designit stod for facilitering og afvikling af dagen. Til forste del af begge

interview deltog en videnskabelig assistent fra Aalborg Universitet. Derudover var leder af
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Felleskokkenet I/S, Kirsten Skovsby samt projektleder fra AAU, Anna Marie Fisker, tilstede som

observatorer til hver af de afsluttende feedback sessions.

Under hele forlebet blev der taget udferlige noter af savel facilitatorer, som observaterer. Som
databehandler, gennemgik AAU som det forste derfor den fremtidige behandling af denne data og
informerede alle deltagere om deres rettigheder i denne forbindelse. Pa4 denne baggrund indhentede
AAU underskrevne samtykkeerkleringer fra samtlige deltagere, hvormed man sikrede projektets

overensstemmelse med databeskyttelsesreglerne (se mere i afsnit 6).

3.1 DELTAGERE

Ved ekspertpanelet deltog 10 eksperter og fagprofessionelle inden for emnerne @ldre og madservice.
Dette inkluderede bl.a. af driftschefer og distributionsledere af kommunale storkekkener, en
fremtidsforsker, en kvalitetskoordinator af madservice, en Social- og sundhedsassistent, et medlem
af en lokalbestyrelse af ZFldresagen, en underviser fra en Professionsskole med speciale i @ldre og

mad, og en Ph.d. med speciale i spisemiljoer.

3.2 TEST SETUP

Ekspertpanelets deltagere blev forst prasenteret for projektets forleb, indsigter, tematikker og
designovervejelser - samt hvordan det udvalgte designkoncept s ud ved testens start. P4 denne
baggrund fik deltagerne mulighed for at komme med deres umiddelbare noter og vurdering af

konceptet bade individuelt og i grupper.

Ekspertpanelet blev dernast i grupper presenteret for fire forskellige brugertyper fra indsigts- og
konceptfasen, samt en konceptuel udgave af det valgte designkoncept, ‘méltidskassen’. Her blev de
bedt om at gennemspille oplevelse fra borgeren meder maltidskassen i1 keleskabet til maden kommer
op pa tallerkenen. I denne gennemspilning blev fordele og ulemper for de forskellige brugertyper

identificeret
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Ekspertpanelet bliver preesenteret det valgte designkoncept

3.3 TEMATIKKER

I kraft af deres forskellige fagligheder var deltagerne i ekspertpanelet i serlig stand til at belyse det
prasenterede koncept fra mange vinkler, og med forskellige tilgange. Dette resulterede i nogle yderst
vaerdifulde og nuancerede overvejelser, inputs og brugbar, konstruktiv kritik. Disse betragtninger og
inputs er essentielle redskaber for projektgruppen i det videre forlab, idet de enten understetter nogle
af konceptets teser, eller, lige sa vigtigt, setter fokus pd omrader, der skal belyses og videreudvikles
i de kommende faser. Denne opsamling skal ikke lases som en fuldstendig udtemmende
gennemgang og analyse af, hvad deltagerne ved ekspertpanelet berettede om, men derimod en
prasentation af de pointer og diskussionspunkter, der er mest relevante at tage i betragtning i det
videre arbejde. Nedenfor er derfor prasenteret de mest fremtredende tematikker, der blev

gennemgaet og diskuteret.
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Det inspirerende keleskab

Emballagens forskellige farver, materiale og visuelle kommunikation har potentiale til at skabe en
foranderlighed og et inspirerende ‘kig’ i keleskabet.

Udfordring: Overvejelser om oplevelsen bliver differentieret nok, hvis den visuelle kommunikation

kun lever pé toppen af @sken. Bekymring for om det er til at overskue, nér “maden” ikke kan ses.

“Det borgerne savner er et differentieret kig ind i koleskabet. Sporgsmadlet er, hvorvidt en grd kasse
bidrager til en bedre oplevelse end den sorte kasse?”

(Deltager, Ekspertpanel)

Materialitet
Beriflinger og sarligt saucekandens og asiettens former indbyder til en steerkere maltidsoplevelse -
ogsé folelsen mellem handerne. Serligt i tilfaelde, hvor borgerens overskud er svaekket, kan

emballagens form give en oplevelse af ‘en rigtig tallerken’/ service pé bordet.

“Saucekanden er godt teenkt”

(Deltager, Ekspertpanel)

Duft // Det ekstra pift
Den differentierede tilberedning pa komponentniveau skaber mulighed for at introducere mere duft
ind 1 kekkenet og i maltidsoplevelsen - hvormed sanserne og appetitten vaekkes. Der opstar en
mulighed for at borgere pé specialkost, kan ‘lane’ duftoplevelsen fra eks. @gtefaellens tilberedning.
Udfordring: Rent praktisk i nogle tilfeelde vil det vaere nedvendigt at ‘Det ekstra pift’ er en faerdig
lgsning.

"Duften spreder sig i kokkenet. Det giver mere appetit.”

(Deltager, Ekspertpanel)

Fortalling
Kommunikation om Fealleskokkenet I/S (FK), de lokale rdvarer og nyheder bidrager til en
historiefortelling omkring maden. Det er med til at skabe en mere tydelig afsender p4 maden og kan

styrke en oplevelse af relation mellem borger, maltid og révareleveranderer og kekkenpersonale.
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Konceptets madhistorie/storytelling kan bidrage til at styrke méltidsoplevelsen. Borgen er i hojere

grad i stand til at ‘tale med om maden’. F.eks. tilberedningsmetode, ravarernes oprindelse osv.

“Det at tilfore en forteelling omkring maltidet, for eksempel at grisene kommer fra en landmand pad
Lolland. kan gore mdltidet mere ncerveerende - pd samme mdde som at tale om vejret. Dette kan
iscer veere veerdiskabende for borgere pd specialkost”

(Deltager, Ekspertpanel)

“Tydelig afsender pd maden kan skabe en relation mellem producent (FK) og borgeren.”
(Deltager, Ekspertpanel)

“Konceptet er med til at gore mdltidet mere personligt.”

(Deltager, Ekspertpanel)

Instruktioner
Konceptets brug af piktogrammer og instruktion til differentieret tilberedning kan bidrage til at flere
brugertyper selv afkoder og tilbereder maden. Instruktionen overskueligger og hjelper borgeren i
eget hjem med tilberedningsprocessen. Instruktioner skal ogsd udvikles til SOSU-assistenterne, da de
hos nogle borgere star for hele tilberedningen. Instruktion nevnes som et omrade, der arbejdes med
ved de andre madserviceordninger.
Udfordring: Piktogrammer og visualiseringer kan muligvis vaere for abstrakte for f.eks. borgere med
demens, her skal teenkes en anden lgsning.

“Der er nogle fine modeller pa vejledning. Det taler til borgere pa forskellige niveauer.”

(Deltager, Ekspertpanel)

Genkendelighed

Tilberedning af maltidet og duftene kan vaere med til at skabe “reminiscens” hos borgeren - ogsa
hos borgere med demenssygdom. Méltidet kommer til at minde mere om den made hverdagsmad
‘normalt’ tilberedes og dufter pa. Under maltidet bidrager saucekanden og desserttallerkens form

ogs4 til en genkendelig spiseoplevelse - selv hvis maden tilberedes i mikroovn.
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“De fleste spiser dessert direkte af beholderen, sd det er en god ide at gore den peen.”’

(Deltager, Ekspertpanel)

Hverdagsrehabilitering

Emballagens komponentniveau inviterer til en differentieret involvering af den enkelte borger pa
deres kapabilitetsniveau. Det skaber muligheder for hverdagsrehabilitering, hvor den enkelte borger
deltager 1 udvelgelse af maltid, tilberedning og at deekke bord athangig af dagsform og kapabilitet.
Her kan demenssygdomme dog udfordre pga. mangden af kompleksitet, hvilket dog kan
differentieres athangigt af borger og dagsform.

Udfordring: Emballagens posekomponenter kan udfordre nogle borgeres selvstendighed; f.eks.

parese-borgere (halvsidelammelse) og gigtramte, da poser ikke star stabilt mens de &bnes.

Kompleksitet

Konceptets kompleksitet kan blive for hej pé flere parametre:

e Overblik og tilgengelighed.

e Kan flere méiltider blive blandet sammen, hvis borgeren &bner flere méltidskasser, for at
valge méltid?

e Den visuelle kommunikation kan vaere ‘for’ abstrakt for nogle borgere (dette geelder specielt
for demensramte) og kraver hjlp til afkodning.

e Der er mange komponenter, der skal samles for at skabe et faerdigt maltid.

Tilberedning
Skaber en genkendelighed, en fleksibilitet og en selvbestemmelse hos brugerne, der kan vare en

aktiv del af hverdagsrehabiliteringen af brugerne.

Udfordring: Der kan ogsa vare en udfordring i kompleksitet - bliver der for mange forskellige
muligheder og en uoverskuelighed i kekkenet? Hvilke komponenter skal tilberedes pa hvilke

mader?

“Selv hvis borgeren bare deltager i noget af tilberedningen kan det skabe veerdi.”

(Deltager, Ekspertpanel)
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“Selv om det hele bare kan varmes op pd én gang, sa kommer det stadig op pa tallerkenen og
mdske saucekanden pad bordet.”

(Deltager, Ekspertpanel)

Visitering og tid
Der er en mulig udfordring i visitering af borgeren. SOSU’ens tid til at hjelpe med tilberedning og
rehabilitering kan vere for kort i dag. Ved kognitivt udfordrede @ldre et det et enske at fa 5 min

mere til at sikre, at maden bliver spist (SOSU).

Produktion og forpakning
Konceptets forskellige komponentniveauer tilbyder Faelleskokkenet mulighed for at effektivisere
produktion og forpakning af maden. Hver komponent kan pakkes straks efter produktion i stedet for

at afvente tilberedningen af et helt méltid.

Skalering
Forpakning p4 komponentniveau tilbyder en mulighed for at tilberede og pakke den enkelte ravare
til borgere i eget hjem og révarer til plejecentre pad samme tid. Konceptet giver nye muligheder for

at tilbyde frisk grent, sdsom: salater, snacktomater osv.

3.5 SAMMENFATTENDE POINTER

Overordnet var der positive tilbagemeldinger fra deltagerne i forhold til det overordnede koncept,
med storstedelen, der udtrykte at konceptet vil bidrage til en positiv maltidsoplevelse ved at &bne op
for en involvering af brugeren bade i udvelgelsen og tilberedningen af maden. Flere udtrykte, at
konceptet i hgjere grad vil kunne vakke appetitten hos brugeren, og at det vil kunne skabe en storre
grad af fleksibilitet end den nuvarende losning kan tilbyde. Flere deltagere mente ogsé at konceptets
kommunikation har potentialet til at kunne forlaenge relationen fra producenten helt ud til borgeren,

og derved ville kunne muliggere en dialog omkring et maltid, fremfor at tale om mad som blot ‘kost’.
“Konceptet bidrager til at tydeliggore rdvarernes proveniens og et link til vores kulturelle forhold

til mad.”

(Fremtidsforsker, Ekspertpanel)
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Ekspertpanelet s& dog ogséd nogle mulige udfordringer ved en hgjere grad af kompleksitet i
udvelgelsesprocessen og i den differentierede tilberedning. Der er derfor behov for at sikre en
fyldestgerende instruktion, for at den tilteenkte tilberedning kan lykkes hos brugeren. Derudover
papegede nogle, at der muligvis var en udfordring for borgere med kognitive udfordringer eller
specifikke fysiske begrensninger, hvilket skal indtenkes 1 den videre produktmodning. Ligeledes
skal det i den videre produktmodning afklares hvorvidt storytelling kan mindske den

fremmedgerelse, der ofte sker hos borgeren pa specialkost.

Ekspertpanelets nuancerede betragtninger og inputs er essentielle redskaber for projektgruppen i det
videre forleb, idet de enten understetter nogle af konceptets teser, eller, lige sa vigtigt, setter fokus
pa omrader, der skal yderligere belyses og videreudvikles i de kommende faser. Resultaterne fra
Ekspertpanelet vil derfor blive brugt til at afdeekke yderligere krav og specifikationer til den videre
udvikling af designkonceptet samt at understotte udvalgelse af parametre for endelig emballage-
prototype. En detaljeret gennemgang af Test 1B inklusiv designtekniske overvejelser vil blive

prasenteret en selvstendig rapport.

S

Ekspertpanelet bliver preesenteret for forskellige brugertyper
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4. TEST 1C: FOKUSGRUPPER

Test 1C er ferdiggjort og bestar af to fokusgruppeinterviews afholdt februar 2020 pd Fuglsang
Kunstmuseum. Formélet med Test 1C var, at fa brugernes (herunder bade de fagprofessionelle samt
slutbrugerne) vurdering af konceptet ift. hypotesen og ambitionerne for projektet, samt at afdaekke
oplevede muligheder, interesser og eventuelle ikke-belyste udfordringer. Test 1C skal vise og
understotte kvaliteten af konceptet og undersege, om der opleves en gget maltidsoplevelse. Det
betyder, at der i Test 1C er fokus pd den overordnede oplevelse af den valgte designretning
‘Méltidskassen’. Det naste afsnit preesenterer en forelobig opsamling pa nogle af de mest relevante
inputs, pointer og diskussionspunkter, der gjorde sig geeldende blandt deltagerne. Opsamlingen skal

bruges i det videre udviklingsarbejde som projektgruppen skal foretage af det samlede datamateriale.

4.1 FOKUSGRUPPEINTERVIEWS

De to fokusgruppeinterviews foregik pa Fuglsang Kunstmuseum tirsdag den 4. februar 2020.
Stedet var valgt som en neutral lokation i forhold til projektet, samtidig med at det er beliggende i de
deltagende respondenters lokalomrade. Fokusgruppe 1 og 2 blev afholdt i forlengelse af hinanden
for at undgd dobbelt produktion af stimuli, og holde rejseaktivitet pa lavt niveau. Til de forste
fokusgruppeinterview deltog seks ‘fagprofessionelle’ og til det andet fokusgruppeinterview deltog
syv ‘brugere’. To medarbejdere fra Designit stod for facilitering og afvikling af dagen. Til forste del
af begge interview deltog en projektmedarbejder fra Faelleskokkenet I/S samt en videnskabelig
assistent fra Aalborg Universitet. Derudover var leder af Felleskokkenet I/S, Kirsten Skovsby samt
projektleder fra AAU, Anna Marie Fisker, tilstede og bad velkommen til begge grupper og fungerede

samtidig som observaterer til hver af de afsluttende feedback-sessioner.

Sterstedelen af begge fokusgruppeinterviews blev filmet sdledes at data herfra kan bruges
fremadrettet i projektet. Derudover blev under hele forlebet taget udferlige noter af sével facilitatorer
som observaterer. Som databehandler gennemgik AAU som det forste derfor den fremtidige
behandling af denne data og informerede alle deltagere om deres rettigheder i denne forbindelse. P&
denne baggrund indhentede AAU underskrevne samtykkeerkleringer fra samtlige deltagere,
hvormed man sikrede projektets overensstemmelse med databeskyttelsesreglerne (se mere 1 afsnit

6).
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4.2 DELTAGERE

Testen var delt i to sessions hvoraf Fokusgruppe 1 forste bestod af 6 fagprofessionelle og
Fokusgruppe 2 bestod af 7 ‘brugere’. Denne blanding af respondenter medforte at der i grupperne

var stor forskel pd fokus, og at konceptet derfor blev belyst og diskuteret ud fra mange forskellige

vinkler og perspektiver.
Fokusgruppe 1 Fokusgruppe 2
e Projektkoordinator fra ‘Mad og maltider’ e Borgere med fysiske udfordringer
e Teamleder Folkesundhed og udvikling o Pérorende til brugere med kognitive

udfordringer
e Seniorvejleder
o Reprasentanter for *fremtidens @ldre’
e Demenskoordinator

o Teamleder for demenskonsulenter

o Projektleder rehabilitering

4.3 TEST SETUP

Rummet pé Fuglsang Kunstmuseum var indrettet séledes at hver gruppe havde et ‘kekkenbord’,
indrettet med mikrobelgeovn, pande, gryde, kokkenredskaber samt tallerken og bestik, hvormed hver
gruppe kunne simulere en tilberedning af ‘Maltidskassen’. Derudover var der et keleskab, hvori der
var indsat 5-6 ’looks like’ prototyper af Maltidskassen. Disse prototyper var produceret sa de var s
troverdige som muligt, saledes at de kunne fungere overbevisende i gvelsen, og at deltagerne derfor
forstod premissen og ikke ville dreje samtalerne hen pd irrelevante emner for denne test. I
prototyperne var ilagt indhold i form af et maltid fra Falleskokkenet I/S ud fra standard portioner og
instruktioner var inkluderet tilpasset det specifikke maltid. Deltagerne i fokusgrupperne skulle ikke

tilberede eller spise maden. Dagsordenen for de to fokusgrupper er beskrevet herunder:
Prasentation & Opvarmningsevelse

Leder af Falleskokkenet I/S, Kirsten Skovsby prasenterede kort projektet og “satte” scenen for

dagens program. Herefter blev deltagerne som en opvarmningsevelse bedt om at samle en LEGO-
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figur og satte ord pd alle de ting, de gjorde og tenkte. Dette var en ovelse, der havde til formal at

forberede deltagerne og vanne dem til at italesette deres handlinger og tanker i neste ovelse.

Think-aloud test med ‘looks like’ prototyper

Deltagerne blev herefter i grupper uden yderligere instruktion bedt om at anvende prototyperne,
under observation fra en facilitator. Dette bestod i at de skulle vaelge en Méltidskasse fra keleskabet,
folge instruktionerne pa denne og derefter simulere at tilberede méltidet, imens de italesatte deres
handlinger og tanker. En facilitator fulgte hver gruppe for at nedskrive noter og observere, men

forsegte sd vidt muligt at deltage minimalt i diskussionerne.

Spergeskema med vurderingsskalaer

Deltagerne fik herefter udleveret et kort spergeskema med mulighed for at skrive individuelle

kommentarer om forskellige emner.

Fzlles feedback-session
Slutteligt blev en session faciliteret, hvor deltagerne i plenum blev presenteret for konceptets fire
overordnede temaer og kunne give feedback pé disse, samt havde mulighed for at diskutere hvorvidt

og hvordan den viste losning talte ind i disse temaer.
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De to fokusgrupper blev preesenteret for en ’look-a-like’ prototype af ”Maltidskassen”

4.4 TEMATIKKER

I denne rapport er de tematikker og pointer fra de to fokusgrupper fremhavet, som er vesentlige at
tage 1 betragtning i det videre arbejde. Under de to interviewforleb blev der taget noter af de
tilstedeverende facilitatorer. Derudover blev store dele af forlebene filmet. Nedenfor prasenteres
nogle overordnede tematikker og pointer for de to fokusgrupper, flere steder illustreret gennem

udvalgte citater fra deltagerne.

Udpakning & Instruktioner/ Fokusgruppe 1

Gruppen var optaget af to modstridende pointer; en positiv oplevelse af muligheden for differentieret
tilberedning, overfor mulige udfordringer for en svagere borger (herunder abstrakte tegninger, for
meget tekst etc.) Dette illustrerer den gennemgiende pointe om balancen mellem svag og sterk

borger igennem projektet.
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Der var en overordnet enighed om, at lesningen rent visuelt kan vakke appetit.
Der bliver snakket om “fremtidslykke”; at gleede sig til maden og hvordan det kan oge
livskvalitet.

Alle gar til losningen med en naturlighed og folger instruktionerne uden at reflektere over det.
Er man kognitivt velfungerende, er det positivt, at man kan blande komponenterne fra de
forskellige kasser, som man har lyst.

Selve handteringen af emballagen synes naturlig og ligefrem.

De fleste har nemt ved at klippe poser op og f& maden pa tallerkenen, uden at spilde eller

leegge maden oveni hinanden.

Udfordringer:

For flere deltagere gor deres kendskab til det nuvarende tilbud, at de ’blokerer’ for at afsgge
det nye koncept. Der ligger maske en ’omskolingsproces’ forud for en udrulning.

Instruktionerne bliver her for nogle en barriere for tilberedningen.

Flere grupper noterer manglen pa smer til stegning. Det tyder pa en forventning om at “hele”

maéltidet og andet tilbeher leveres fra Falleskokkenet.

Flere deltagere noterer sig en bekymring omkring kompleksitetsniveauet pé instruktionerne.
Det kan tale for et behov for en mere overordnet introduktion til lgsningen eller mere

forenklede instruktioner.

"Leeg smor pd panden — det leger vi sd, at der er”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Der er noget cestetik i det her, ogsd i farven”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

Udpakning & Instruktioner/ Fokusgruppe 2

Deltagernes ‘naturlige’ handtering af méltidseesken samt poserne, taler for, at en mere overordnet

introduktion til konceptet og mindre instruktion til det enkelte maltid kan vere en del af den

fremtidige losning.
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e Under udpakning af maltidet vaegter madens udseende og appetitlighed hgjest. Instruktioner
omkring tilberedning og héndtering er mindre vigtig for deltagerne. Dette taler igen til
tilberedningens ‘naturlighed’.

o De fleste deltagere gar naturligt til méltidet med en differentieret tilberedning.
Udfordringer:

e Mza=zngden af instruktioner og tekst virker i nogle tilfaelde som en barriere for deltagerne, der
leegger alle komponenter ud pd bordet og forseger at skabe sig et overblik over den
nedvendige tilberedning af hver enkelt komponent.

e Ogsé hos denne gruppe virker kendskab til den nuveerende logsning i flere tilfeelde som en
barriere - en ‘omskoling’ fra det nuvarende koncept kan vere nedvendig.

o Fortellingen omkring mulighederne i losningen formidles ikke tilstreekkeligt og intuitivt ved
dette forste mode.

o Miltidet skal veere nemt at komme til, men ikke u. indsats — fokus skal ligge pa tilberedningen

af maden, ikke at fa det ud af posen.

“Jeg er ikke god til at lcese — men hvis man er vant til at fa det, sd ved man ogsd at noget skal i
mikroovnen og andet skal op pd panden”

(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Som dement ville hun ikke kunne scette det her sammen. Altsa det at hdndtere det at lceste og folge
anvisningerne. Hun ville varme det hele i mikroovnen”.

(Deltager, Fokusgruppe 2)

Tilberedning/ Fokusgruppe 1
Ogsé her var der fokus pa modstridende oplevelser af emballagens muligheder for hhv. ‘svage og

steerke borgere’.

e Flere deltagere varmede ikke tilbeher op. Det kan vere udtryk for konceptets’ naturlighed’-
at testpersonerne tilbereder maden, som de selv finder det "naturligt’ at spise den; er man vant

til varm, tilberedt broccoli, vil man *naturligt’ begynde at lede efter en opvarmnings-instruks.
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Deltagerne oplever, at det nye tilbud i hgjere grad kan understette borgerens egne praferencer
til méltidet — at man kan stege en frikadelle - til forskel fra deres nuvarende kendskab til
Fazlleskokkenet.

Den differentierede tilberedningstid og metode bidrager her til en eget maltidsoplevelse i form
af eks. tekstur og dutft.

Nér der svares udfra personligt perspektiv, som ‘mulig bruger’, er deltagerne positivt
indstillede over for projektets forandringer og muligheder for at forbedre maltidsoplevelsen

gennem “de ekstra opgaver”.

Udfordringer

Nér der bliver svaret udfra hjemmeplejens perspektiv, er der ikke tiltro til, at de vil synes om
“de ekstra opgaver” - med mindre de ser rehabiliteringsmuligheder.

Portionssterrelser og mikroovnes forskellige funktioner blev italesat-
opgaver/problematikker, som deltagerne dog hurtigt kom frem til 14 andre steder.

Det kraever en vis “omskoling” af de fagprofessionelle, der er vant til det nuvaerende tilbud:
fra mikroovns-mad til en mere deltagende og naturlig tilberedning. De tilbereder maden

differentieret, men giver udtryk for mange barrierer pa vejen.

“God ide at man fdr fornemmelse af, at man laver lidt”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Ingen mening for dem som fdar hjemmeplejer”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Meget afheenger af personen.”
(Deltager, Fokusgruppe 1)

Tilberedning/ Fokusgruppe 2

Behovet for tilgaengelighed eller nemhed i losningen handler for deltagerne ikke om mindst mulig

tilberedning, men derimod om eks. héndtering af komponenterne. Testen tydeligger den positive

effekt de ogede tilberedningsmuligheder og fleksibiliteten har pd maltidsoplevelsen.
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e Der er en sanselighed i tilberedningen, som bidrager til en positiv méltidsoplevelse — saucen
’der stdr og simrer”’.

o Flere deltagere er positivt overrasket over muligheden for at ‘deltage’ i tilberedningen af
maltidet. - En noterer, at maden ikke blot lukkes inde bag mikro-ovnens lage.

o Den fleksible tilberedning bidrager positivt til oplevelsen; at noget kan varmes, hvis man bedst
kan lide det, nogle kan lide det al dente, mens andre helst vil have det blgdt - selvom tenderne
fungerer fint.

e Selvom det nye koncept tillader en oget deltagelse fra borgeren, vegtes tilgengeligheden
stadig hejt hos brugeren; at fa maden leveret frem for lavet i hjemmet - s& kan man spise nar
man har lyst.

o Der bliver i de fleste grupper klippet forst og lagt pa tallerken eller pande. Praemissen om at

klippe og s& varme for at undgd varm damp virker som en naturlig tilgang.
Udfordringer:
e Undervejs kommer der spergsmél om, hvorvidt poserne kan varmes.

"Det er sjovere, for sd har man foling med processen — det gor det mere hjemligt. 1
mikrobalgeovnen, der lukkes maden bare inde, sa kan den passe sig selv”

(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Jeg elsker at lave med, men kan ikke selv komme ud og handle. Desuden er det sveert at handle til

2

en

(Deltager, Fokusgruppe 2)

Anretning - Appetitlighed/ Fokusgruppe 1
Maltidets sanselighed (duft, tekstur, farve, tilberedning) havde stor betydning for deltagernes samlede

maltidsoplevelse.

o Flere deltagere italesatter madens duft som en positiv tilfejelse til maltidsoplevelsen. Her
italesaetter flere deltagere, at det er under eksempelvis stegning af frikadeller eller opvarmning

af sauce, at duften treeder frem.
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e De enkelte komponenters farver og teksturer far méltidet til at se indbydende ud — bade 1
maéltidsesken, og ndr maden kommer op pa tallerken, som kan bidrage til at vaekke appetitten.

e Muligheden for at tilberede méltidets komponenter forskelligt bidrager ogsa til en oplevelse
af, at hver komponent kan f4 den tilberedning, som det har behov for: kartoflerne, der allerede
er tilberedte, fremstir mere appetitlige, hvis de ikke far for lang tid i mikro-ovnen.

o Flere deltagere noterer, at saucekandens beskaffenhed bidrager til nemt at skabe et veldekket

bord, der igen giver lyst til at spise maden.
Udfordringer:

o Deltagerne ser en udfordring for ‘svage borgere’, der kan fa svert ved at tilberede maden
differentieret og anrette maden selv. Her vil der vaere behov for ekstra tid fra plejeren. En
udfordring, der ligger uden for projektet.

o Flere deltagere pointerede nogle af posernes uklare merkater som en barriere; eks. skal der

star persille, ndr der er persille i posen. Ikke drys.

“Det dufter ogsd okay. Duften veekker appetitten - hos dem der kan stege det af. Nar du dufter,
bliver du sulten - det stimulerer til at du skal spise.”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Det der ville jeg spise”
(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Det kan umuligt veere sadan noget her de fdar nu!” (baseret pd det hun har hort fra borgere der

har veeret pa madservice)

(Deltager, Fokusgruppe 1)

Anretning - Appetitlighed/ Fokusgruppe 2
Maltidets sanselighed (duft, tekstur, farve, tilberedning) havde stor betydning for deltagernes samlede

maltidsoplevelse.
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e Mulighederne for at kombinere og tilberede fleksibelt helt frem til at maden kommer pa
tallerkenen bliver flere gange italesat positivt.

e Det kan vare inspirerende at fi noget mad, som man ikke forventer og de opdelte
komponenter gor det muligt at udforske maéltidet, som man selv har lyst til (som en
modszatning til tilbuddet idag).

o Stort set alle kommenterer at méiltidet ser leekkert og appetitligt ud pé tallerkenen - her
italesaettes sarligt at konceptet ‘tvinger’ borgeren til at anrette maden, som er med til at oge
appetitten.

o Deltagernes fokus pd madens sanselighed understreger vigtigheden af dette 1
maéltidsoplevelsen: farvekombinationerne, lyd pé saucen, der simrer og frikadeller, der steger

o Flere italesetter i testen de gronne elementer og mulighederne for at spise mindre sauce.
Udfordring:

e I dag associerer deltagerne ikke Falleskokkenets mad med ‘moderne, sund mad’, men i
hgjere grad med “brun sauce og smer" - flere deltagere noterer sig i testen, at det pdgaldende

maltid tilbyder en mere ‘gren/sund’ oplevelse.

“Det er lcekkert, at der er mandler med. Det giver noget farve og det er ikke sa hverdags-agtgigt”.
(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Mandler pd varm mad har jeg ikke provet for - men ville prove det, hvis det ld i kassen — man
bliver ikke for gammel til at prove noget nyt.”

(Deltager, Fokusgruppe 2)
“Det sveereste at veenne sig til er dog at man skal spise alene. Det at lave maden skal jeg nok finde
ud af”

(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Sauce - det spiste vores forceldre. Det md de til at forsta. lkke alt det smor og brune sauce”

(Deltager, Fokusgruppe 2)
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Emballage og Madspild/ Fokusgruppe 1

Emballagen bidrog umotiveret til mange kommentarer omkring genbrug, baeredygtighed, brugen af

plastik, pantsystemer pd bakkerne osv. i lebet af hele testen.

Posernes klippelinje fungerer efter hensigten som en intuitiv instruktion, der fér alle deltagere
til at klippe poserne korrekt op.

Det noteres at poserne virker tilpas stabile at “halde” fra. Posestorrelserne passer fint i
handerne - pa nar den lille med mandler. Den synes for lille.

Emballagens opdeling af komponenter bidrager positivt til et enske om minimering af
madspild: eks. ved at undlade at &bne en pose eller gemme en komponent uden at opvarme.
Emballagens beskaffenhed og udtryk bidrager til en positiv forventning og oplevelse af

maden: kvaliteten i emballagen overfores til maltidet.

Udfordringer:

Flere italesetter en mulig barriere ved emballagen for kognitivt udfordrede borgere: de vil
ikke vere 1 stand til at atkode @skerne i keleskab og der er en bekymring for, at de vil tage
alle poserne ud og blande det rundt.

Her er der behov for at skabe viden om, hvordan det forholder sig i dag. Hvad er leringskurven
ift. demente, der kommer pa det nuvarende tilbud?

Saucebagerens ‘sleeve’ er ikke tydelig nok som héndtag. En deltager holder eks.pé flangen-
ogsa nar hun halder. Dette vanskeligger portionering.

Ved udsmidning italesattes en mangel pa flere affaldsspande til sortering. Deltagerne giver
udtryk for, at de ville forvente at emballagen kan sorteres.

Der kan vare behov for en tydeligere datomarkning. Enkelte deltagere har erfaringer med

borgere, der kommer til at spise fordervet mad.

“For at undga madspild ville jeg mdske bare nojes med at tage én frikadelle op og sd gemme den

sidste (Deltager, Fokusgruppe 1)

"Ndr emballagen er kvalitet, sa er maden det ogsa”.

(Deltager, Fokusgruppe 1)
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Emballage og Madspild/ Fokusgruppe 2
Emballagen bidrog umotiveret til mange kommentarer omkring genbrug, baeredygtighed, brugen af

plastik, pantsystemer pd bakkerne osv. i lebet af hele testen.

o En deltager noterer sig, at posernes opdeling af de enkelte komponenter muligger, at enkelte
komponenter kan udelades og gemmes eller gives videre, hvis man ikke selv kan lide det - pa
den made gar de enkelte elementer ikke til spilde.

e Der var mellem deltagerne forskellige opfattelser af méltidsmangden. Dog bliver det italesat

at mengderne ville kunne deles op, sa det spises henover en dag - eller gemmes til neste dag.
Udfordringer:

e Det italesattes at maltidsaeskens lukkede og ensfarvede udseende giver et trist blik ind 1
koleskabet - dette skaber spergsmél om, hvorvidt @sken loser projektets enske om at skabe et
mere inspirerende kig ind i keleskabet.

o Serligt ved dette punkt bliver prototypens beskaffenhed og fornavnte udfordringer med dette
tydeliggjort; sveer handtering af kassen, snak om plast og genanvendelse og forventninger om

affaldssortering.

”Da jeg havde armen breekket blev jeg nodt til at fa det her. Jeg blev meet - og det var det.”
(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Kan man ikke lide rodbeder, kan man lade veere med at pakke dem op — dem kan naboen fa sa.”

(Deltager, Fokusgruppe 2)

’Storytelling’/ Fokusgruppe 1
Det blev under testen tydeligt, at deltagerne havde en klar forventning til Feelleskokkenet I/S omkring
en tydelig stillingtagen og kommunikation omkring ravarer, dyrevelferd og produktion. Fordi man

som bruger og forbruger gerne vil kunne tale ind i dette nar selvbestemmelse ikke leengere er muligt.

32



o En deltager noterer, at nr man er pa en ordning som denne, og ikke l&ngere selv kan velge,
sa er det vigtigt at vide noget om de valg, som Felleskokkenets har truffet.

o Deltagere, der er i beroring med ‘svagere borger’ beskriver et rehabiliteringspotentiale i at
bruge emballagens kommunikation som kognitiv tr&ning og samtaleemne.

e En deltager kommenterer, at hun ville tage suduko med til bords for at gere maltidet
hyggeligere, hvis man var alene. Dette taler for den positive interaktion, der kan skabes

mellem Felleskokkenet I/S og borgeren.
Udfordringer:

e De fleste skulle gores opmarksom pé “bagsiden” for de tog sig tid til at leese det.

e Nogle undrer sig over sammenhangen mellem bagsidens indhold og det méltid, som de netop
har tilberedt. Der kan her vare behov for, at tenke en tydelighed ind i kommunikationen.
Eksempelvis beskrive det lokale tilhersforhold med mere end visuelle virkemidler.

e Nogle deltagere noterer, at indholdet pd bagsiden, der ligger ud over information om det

pageldende méltid, kan virke forvirrende for kognitivt udfordrede borgere.

“Det understotter Feelleskokkenets valg gennem forteellinger for eksempel omkring
lokale ravarer, arstidsbestemt gront osv”.

(Deltager, Fokusgruppe 1)

“Det fortceller jo, at nogen har gjort sig umage”

(Deltager, Fokusgruppe 1)

’Storytelling’/ Fokusgruppe 2
Kommentarerne til konceptets kommunikation peger i begge fokusgrupper i retning af, at maltidet
vil kunne drage fordel af en mere styret og gennemgéende kommunikationsstrategi - ogsa en, der ikke

nedvendigvis ‘deler rum’ med instruktionerne.
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Kommunikation kan understette flere af deltagernes behov for deltagelse og medbestemmelse
1 maltidet; kan man ikke veelge selv, forventer man, at Falleskokkenet har valgt en gris, der
har haft det godt.

Gennem fortellingerne skabes en forstielse for Falleskokkenets arbejde og de bevidste valg
omkring ravarer, som er vigtig for flere borgere.

Den korte fortelling pd ‘bagsiden’ bidrager for nogle deltagere med “et friskt pust”, der

medvirker til at situere Faelleskokkenets mad i den pageldende arstid.

Udfordringer:

"Det jeg far, hedder celdrekost — er der noget, der hedder yngre-kost? Det vil jeg hellere have.’

Ogsé hos denne grupper er der en utydelighed omkring, hvordan kommunikationen pa
bagsiden relaterer sig til det specifikke maltid; Kortet indikerer ikke tydeligt nok fortaellingen
om lokaliteten af ravarerne.

Den generelle kommunikation omkring maéltidsservicen opleves af bade nuvarende og
fremtidige brugere som noget, der henvender sig til ‘de @ldre’ - de deltagere, som i dag har
erfaring med servicen, oplever ogsé her, at den ikke henvender sig til dem; eks. beskrives

maden som ‘umoderne’ og det opleves som en barriere, at det omtales som @ldrekost.

1

(Deltager, Fokusgruppe 2)

“Det giver vel et eller andet frisk pust om at fordret er lige om hjornet.”

(Deltager, Fokusgruppe 2)
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"Looks like’ prototype af "Maltidskassen”

4.5 SAMMENFATTENDE POINTER

Test 1C fungerede som en praeferencetest pa oplevelsen af designkonceptet fra et brugerperspektiv,
henholdsvis som fagprofessionel eller slutbruger. Formélet var en forste validering af det valgte
koncept 1 forhold til maéltidsoplevelsen og praeferencen for at vaelge konceptet ud fra bade en
professionel vinkel og et slutbrugerperspektiv. Testen skulle vise kvaliteten af konceptet, og afdekke,
om der f.eks. var en oplevet pget maltidsoplevelse ved konceptet. Der var derfor tale om en
preeferencetest med fokus pa maltidsoplevelsen og ikke en brugertest med fokus pa brugervenlighed

0g smag.

Helt overordnet viste Test 1C, at der er stor forskel pd hvem der tester, og hvordan de tester konceptet.
Der ber derfor vaere fokus pd formidling af konceptets muligheder og brug - bade péd selve
emballagen, men ogsa i den oplaring, der skal finde sted. Overordnet tages ensket omkring en

helhedsoplevelse videre med i produktmodningsfasen, idet der rent kommunikativt skal arbejdes med
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bade storytelling og instruktioner, hvad der kommunikeres, til hvem og hvorfor. Det betyder at der i
produktmodningsfasen skal treffes valg ift. hvilke brugere der skal arbejdes med i forste omgang.
Samtidig ber der fokuseres pd en kommunikationsstrategi for hele maltidskonceptet som binder

Felleskokkenets valg tettere sammen med borgeren.

Bekymringerne for kompleksitet er centreret omkring borgere med kognitive udfordringer, hvilket
ogsé tages med videre i produktmodningsfasen, som et muligt fokus. Det kan give mening at skabe
viden om hvordan leringskurven for f.eks. kognitivt udfordrede brugere er i det nuvaerende tilbud,
og hvordan et fremtidigt tilbud kan implementeres som en del af hverdagsrehabiliteringen. De
bekymringer som de fagprofessionelle udtrykte omkring plejepersonalet i lobet af testen ligger
udenfor projektets fokus, men er et punkt der tages med videre i forlebet som en opmarksomhed i de

naste faser.

Muligheder

Efter droftelser i projektgruppen pé baggrund af designteamets opsummering, konkluderes folgende
muligheder ved ‘méltidskassen’: Fleksibilitet blev nevnt i1 flere sammenhange uden at det var
italesat af facilitatorerne. Det syntes at vaere den vesentligste fordel ved *maltidskassen’ i1 forhold til
bade eget valg i maltidet, men ogsd i selve tilberedningen. F.eks. i1 forhold til om kogte grentsager
havde “bid” eller var “blade”. Netop muligheden for selv at treeffe valg blev italesat af deltagerne

som noget forventeligt til et fremtidigt koncept. “De eldre bliver yngre”.

Omkring det eagede tidsforbrug ift. den nuvarende losning var der ikke udtalt modstand mod dette fra
slutbrugerne. De fagprofessionelle derimod n@vnte det som en stor barriere i selve plejen, da alt hjelp
1 hjemmet i dag er fastsat til tidsintervaller. Trods denne barriere for om plejepersonalet aktivt vil
patage sig tilberedningsopgaven, blev det dreftet som noget positivt, at der sker nyt pa den front. Det
ligger 1 uddannelsen og holdningen til “god pleje”. S& med en fokuseret indsats kan “maltidskassen”
godt indteenkes som en mere aktiv del af plejen. “Maltidet ser lcekkert ud. Visuelt giver farverne pa

maltidet mulighed for en oget dialog. Endvidere bidrager bagsiden ogsd til dialog”.

Villigheden til at bruge “maltidskassen” var generel hoj, og der var flere der pointerede at bade
“rdvarerne” 1 kassen og maltidet anrettet pa tallerkenen s& meget mere appetitligt ud. Dette tolker

projektgruppen som at der er en oget cestetisk oplevelse fra keleskab til tallerken.
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Testens fokus var pa selve brugen af maltidskassen, men flere navnte blandt andet prissatning og
mulighed for bestilling som andre parametre for valg af madservice. Skent uden for scope i det

igangverende projekt, er det overvejelser projektgruppen vil tage med videre i1 processen.

Opmearksomhedspunkter

Efter droftelser i projektgruppen pé baggrund af designteamets opsummering, konkluderes folgende

udfordringer og opmaerksomhedspunkter ved ‘maltidskassen’:

Instruktionerne 1 “maéltidskassen” til testen loftede ikke hele opgaven, og det var tydeligt at de
deltagere, der allerede kendte til den nuvarende madservice, skulle arbejde med deres forstaelse af
“hvordan man ger”. Det betyder at fokus fortsat skal ligge pé formidling af konceptet muligheder og

brug - bade pé selve emballagen, men ogsa i den oplering der skal finde sted.

Der vil altsé ligge en storre kommunikationsopgave i at “oplaere” de fremtidige brugere, og isar de
fagprofessionelle 1 hvordan “maltidskassen” anvendes. Dog er det vasentligt at tage 1 betragtning, at
de fleste deltagere “bare gik igang” og tilberedte méltidet uden de store udfordringer - de fulgte altsa

deres naturlige og kendte forhold til madlavning.

I dreftelserne mellem deltagerne blev det ogsé tydeligt for projektgruppen, at der er et gget fokus i
den brede befolkning omkring baeredygtighed, herunder madspild og materialeforbrug. Dog er der en
manglende forstéelse for, hvad der ikke er/ikke er beredygtigt, og derfor kunne det veere vasentligt

at udvikle kommunikationen af “maéltidskassens” potetntielle samlede klimaaftryk til brugerne.

5. VIDERE FORLOB

I det videre forleb, vil projektgruppen bygge videre pa resultaterne i Testfase 1 ved at pabegynde
Testfase 2. 1 Testfase 2 vil projektgruppen teste konceptet ved at undersege teser sdsom:

e Atkonceptet giver oget fleksibilitet og tilvalg

o At méltidets @stetik eger maltidsoplevelsen gennem visuelle og olfaktoriske sanseindtryk

o At maéltidsoplevelsen styrkes ved egen tilberedning/opvarmning og involvering

o At maéltidsoplevelsen gges smagsmassigt

e At forpakningen vil give flere muligheder for Felleskokkenet I/S(FK)
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o At afdekke eventuelle barrierer ved konceptet for borgere, plejepersonale og Falleskokkenet

I/S” ansatte

e Atsikre at losningen er skalerbar ift. borgernes evner og motivation.

Fremtiden§¥orgere

Deltagerkommentarer, Ekspertpanel

6. BEHANDLING AF DATA

Som databehandler har Aalborg Universitet haft det overordnede ansvar at al behandling og
indhentning af data af personfelsom karakter er foregiet pa forsvarlig og lovlig vis. Alle deltagere er
blevet gjort opmaerksomme pa deres rettigheder og den fremtidige behandling af data.
Samtykkeerkleringer er blevet indhentet i de nedvendige sammenhange, séledes at man har sikret

projektets overensstemmelse med databeskyttelsesreglerne.
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7. BILAG
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7.1 KARTOFFELTEST

Projekt Bord daek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Kartoffeltest

Test 1
07.08.19

Test 2,
forseg 1
09.08.19

Denne test fokuserer udelukkende pa at finde svar pa, om det kan
lade sig gere at tilberede kartofler i enkeltpakker og og derved
age kvaliteten sammenlignet med kartoflerne, der anvendes af
Feelleskakkenet pa nuvaerende tidspunkt.

Hvad er testet:
Ra kartofler kebt i vacuum raspet med skreel.

Fremgangsmade:
Kartofler ompakkes og pakkes med smer og salt i
sous-videpose og vacuumeres.

Vurdering:
Kartoflerne blev brune og kunne derfor ikke
anvendes.

Overvejelser:
Det virkede som en geeringsproces.

Test 1: Nye Kartofler -
blev brune og kunne ikke
anvendes.

Hvad er testet:
Ra kartofler i vacuum raspet med skrzel.

Fremgangsmade:

Kartoflerne ompakkes med smear og salt i sous-
videpose og vacumeres. Kartoflerne sous-vides i
27 min ved 80°

Vurdering:
Kartoflerne blev brune og kunne derfor ikke
anvendes.

Overvejelser:
Kartoflerne skal have mere tid.

Test 2: Nye Kartofler i sous-
videkar
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Projekt Bord deek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Test 2,
forsog 2
09.08.19

Hvad er testet:
Ra kartofler i vacuum raspet med skreel.

Fremgangsmade:

Kartoflerne ompakkes med smar og salt i sous-
videpose og vacumeres. Kartoflerne sous-vides i
1, 5 time ved 80°.

Vurdering:
Kartoflerne er stadig lidt for ra.

Overvejelser:

Konsistens naesten som en ny kartoffel skal veere,
men stadig lidt for ra. Dog dufter og smager det
som en ny kartoffel.
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Projekt Bord deek dig

Test 3
02.09.19

10

Hvad er testet:
Ra& kartofler kabt skreellet i vacuum.

Fremgangsmade:

Pakkes i poser fra ML. Ompakkes i
portionsstaerrelse a 150 gram. Kartoflerne sous-
vides og tages op henholdsvis efter:

e 1time 20 min.

e 1time 30 min.

o 1time 40 min.

o 1 time 50 min.

o 2timer

e 2timer 10 min

Tidsintervallerne er valgt ud fra foregaende
test. Efterfalgende smagte 5 testpersoner

pa kartoflerne og vurderede dem pa en

skala fra 1-5 med 1 som laveste point og 5
som hgjeste pointangivelse. Testpersonerne
havde ikke kendskab til kogetid pa kartoflen.
Fokus pa kartoflens kogetid blev tilsidesat, da
alle kartoflerne fik en meget hard skal efter
opvarmning i mikroovn.

Vurdering:

Testpersonernes svar afspejlede at kartoflen
blev delagt under opvarmning i mikroovn.
Pa baggrund af det, kan det vaere sveert at
konkludere om en af de testede kartofler er
bedre end de andre.

Skreellede kartofler kgbt fra leverander i
vacuum dannede en ter midte og hard skreel
ved opvarmning i mikroovn og var derfor en
forringelse af kartoflens kvalitet

Overvejelser:

Kartoflerne anvendt i denne test er skreellet
og har ligget i vand nogle dage fer kunderne
far dem og kan anvende dem. Dette muligger,
at stivelsen treenger ud og ger kartoflen mere

Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

S

Test 3: Kartoflerne opvarmet i
mikroovn.

-

Test 3: Kartoffeltest med
nummer.

ustabil til videre opvarmning i mikroovn. Ny test

laves med frisk skraellede kartofler

42



Projekt Bord daek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Test 4
09.09.19

Test 5
10.09.19

Hvad er testet:
Friske kartofler med skreel.

Fremgangsmade:

Kartoflerne skreelles og vacuumeres i poser.
Kartoflerne sous-vides henholdsvis i:

o« 1time 20 min.

e 1 time 30 min.

e 1 time 40 min.

e 1 time 50 min.

o 2timer

- 2 s 10 min Test 4: Kartofler skreellet,

¢ Zidmer 20 pakket i vacuumpose og
) ) tilberedt i sous-vide samme

Opvarmning af kartofler i pose. dag.

Opvarmning af kartofler pa en tallerken 1 min 50
sek.

Vurdering:
Kartoflerne skal have leengere tid i sous-videkaret,
da de stadig er ra i kernen.

Hvad er testet:
Friske kartofler med skreel

Fremgangsmade:

Kartoflerne skreelles og vacuumeres i poser. Der
er anskaffet ny sous-videmaskine, som varmer op
til kernetempetur og derefter har en holdtid ved
en lavere temperatur. Tilberedes i sous-vide ved
84 grader med holdtid pa henholdsvis 25 min. og
50 min.

Vurdering:

Ved 25 min har kartoflerne fast struktur med
flot overflade efter opvarmning. Ved 50 min har
kartoflerne fin konsistens og smag, samt en flot
overflade efter opvarmning
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Projekt Bord deek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Test 6
10.11.19

12

Hvad er testet:
Friske kartofler med skreel.

Fremgangsmade:

Kartoflerne skreelles og vacuumeres. Der er
anskaffet ny sous-videmaskine som varmer op til
kernetempetur og derefter har en holdtid ved
en lavere temperatur. Kartoflerne tilberedes pa
henholdsvis 30, 35, 40 og 45 min.

Vurdering:

o 30 min: Kartoflens kerne er halvra efter
opvarmning

« 35 min: Kartoflens kerne er halvrd efter
opvarmning

o 40 min: Fast struktur men kartoflens kerne er
stadig en anelse ra efter opvarmning

e 45 min: Maskinen blev afbrudt ved en fejl, og
derfor kan resultatet ikke anvendes

44



Projekt Bord deek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Kartoffeltest - Sammenfatning

Vurdering:
Der er forskel pa kartoflens kvalitet set ud fra arets ssesoner.

Overvejelser:

« Nye Kartofler fra sommerperioden med en raspet skrzel duftede og smagte
mere af kartofler end kartoflerne anvendt i efterfglgende test i sensommeren.

« Sommerkartoflerne og sensommerkartoflerne er en forbedring sammenlignet
Feaelleskakkenets nuvaerende kartofler. Kvalitetsforskellen viser sig i konsistens,
smag og farve.

o Kartoflernes starrelse har stor betydning for kogetiden i sous-vide karret og
det endelige tidsinterval er ikke fundet. Endvidere vil der vaere et behov for
at teste kartofler henover efteraret, for at falge kvaliteten pa kartoflerne, da
kartoflens indhold af kulhydrat har betydning for kartoflens egenskaber.

o Det rette tidsinterval til tilberedning i sous-vide er endnu ikke fundet.

o Af de testede kartofler i sensommeren var dem der blev skreellet og
tilberedt samme dag i sous-vide ogsa en forbedring selvom det rette
tidsinterval ikke er fundet. Kartoflen har en fastere struktur end den der
anvendes af Feelleskakkenet pa nuveerende tidspunkt.

o Sensommerens kartofler har en bismag, som kartoflerne kan udvikle,
jo leengere hen pa saesonen man kommer, men kvaliteten er stadig
forbedret i konsistens og mundfalelse.

Vurdering:
Der er forskel pa kartoflens fugtighed efter opvarmning i mikroovn henholdsvis i
vacuumpose eller pa tallerken.

Overvejelser:

o Kartoflen holdt bedre pa fugten ved opvarmning i vacuumpose, men det vil
veere risikabelt ift. handtering, nar man abner og dampen strammer ud med
mindre der opfindes en teknik, hvor vacuumposen ikke er varm at holde pa
og dampen frigives pa anden made, end nar den abnes.

« Kartoflerne der opvarmes i mikroovn pa tallerken skal finjusteres ift.
opvarmningstid, da de nemt udterrer.

Vurdering:
Emballagen fylder pa nuveerende tidspunkt meget og der er plads til forbedring
med hensyn til at tilpasse maengden af plastik.

Overvejelser:

o Det vil dog ikke veere muligt, at kunne konkludere yderligere pa
emballagestarrelsen for Feelleskakkenet har adgang til viden om
fleksibiliteten af maskiner, der kan pakke enkeltportioner.






7.2 OPVARMNINGSTEST

Projekt Bord deek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Opvarmningstest

Hvad er testet:

Fremgangsmade:

Denne test fokuserer pa kvaliteten af maltidet opvarmet ved forskellige
metoder. Testen er bygget simpelt op, hvor baseline er Feelleskgkkenets
nuvaerende produkt opvarmet i mikroovn i plastikbakken. De forskellige
opvarmningsmetoder bliver efterfalgende vurderet ud fra kriterierne: darligere,
samme eller bedre.

De friske kartofler er ikke inkluderet i denne test, da kartoflerne er under
udvikling i forhold til tilberedningstid.

For testen har der veeret indledende runder for at opna viden om selve
opvarmningsprocessen i mikroovn.

Retter hvor kedet er placeret i saucen:

o Dampet redspeette m. laks i dildsauce, kogte
kartofler og romanesco-blanding.

o Letspreengt kyllingebryst i citronsauce, kogte
kartofler og stegte grentsager.

Fokus pa kedets sprede overflade:
o Herregardsbaf m. bearnaisesauce, stegte

kartofler og buketblanding S —
« Stegt kylling med skysauce/persille, kogte B P TAer e TN
kartofler og gulerodsmix Stegot fiskefilet pd pande -
o Stegt redspaetter m. persillesauce, kogte opnar spredhed.

kartofler og karotter.
BASELINE er mad opvarmet i plastikbakken fra - ‘
Feelleskakkenet.
Maden opvarmes enkeltvis pa tallerken i o
mikroovn. Opvarmning hvor madkomponenter
lzbende tilfgjes og opvarmes pa tallerkenen,
afhaengig af, hvilke fadevarer der skal have
mindst tid. Ved retter, hvor kadets spradhed har
en betydning for kvaliteten af maltidsoplevelsen
er der tilfgjet tre opvarmningsmuligheder:
Stegepose, ovn og pande.

Madkomponenter opvarmet
enkeltvis
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Vurderinger
af enkeltvis
opvarmning:

Vurderinger
af lebende
opvarmning:

Mange tallerkener og remedier i brug for et
maltid — ca. tre - fire tallerkener athaengig af
rettens sammensaetning.

Saucen holder sig fint varm, nar den venter
ude pa bordet.

Opvarmning af enkeltkomponenterne tager
mindst 6 minutter for der er et feerdigt maltid.
Rettens komponenter bliver kolde imens de
andre komponenter opvarmes i mikroovnen.

Kvaliteten blev bedre ved at opvarme
lzbende, da rettens komponenter blev
opvarmet, sa de fgdevarer, der kraever mindst
tid, rent faktisk fik mindre tid i mikroovnen.
Kvaliteten blev ikke bedre ift. sprede
overflader pa ked.

De forskellige retter der blev opvarmet med
metoden lgbende opvarmning, var ikke
entydigt af bedre kvalitet, da fedevarermnes
forskellige strukturer medvirker til meget
individuelle opvarmningstider og derfor er
sveere at ensrette.

Opvarmningsmetoden kraever overblik

over, hvilke af rettens komponenter der
kreever “skansom” og mindste opvarmning i
mikroovnen.

Opvarmningen tog mindst 6 minutter fordi
rettens komponenter lgbende blev tilfajet pa
tallerkenen.

Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Kartoffel opvarmet i mikroovn
— udtarret.

Herregardsbef stegt pa pande
- kernen er flot.
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Vurderinger .
af kedets
sprodhed:

Vurderinger .
af kedets
spredhed:

18

Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Saucen er vurderet til samme resultat som
baseline, da saucen ikke virker problematisk i
bakken.

o Fordelen ved at saucen er kommet i et
baeger er at man oplever en form for
selvbestemmelse ved nemt at kunne
hzelde sauce ud over tallerkenen.

o Ved en indledende test oplevedes
saucen darligere, hvis saucen opvarmes
med de resterende komponenter pa
tallerkenen, da den braender pa i kanten
af tallerkenen.

Kad bliver overstegt og tert.

Det virker som om at mikroovnen “suger”
vaesken ud af Feks. kartofler og grentsager sa
de udterres.

o Sma grentsagsudskeeringer bliver hurtigt
tarre, hvilket kan skyldes, at der er mange
opvarmningsprocesser for frostgrent.

o Starre grentsagsudskeeringer er bedre
til opvarmning i mikroovn. Dette geelder
ogsa for frostgrentsager.

Kad der opvarmes i mikroovn opnar ikke
spredhed og far en meerkelig konsistens.
Hakkebgffer bliver gennemstegte og tarre
meget hurtigt, hvorimod opvarmning i ovn
eller pa pande opvarme udefra - det er muligt
at forbedre kvaliteten og fa en saftig baf med
en sprad overflade fra ovn eller pande.

Ked varmet pa pandet opnar fin spradhed og
kvaliteten forbedres.

Kad opvarmes i ovn opnar fin spradhed og
kvaliteten forbedres.

Ved opvarmning pa pande er kadstykker med
en tyndere flade nemmere at varme uden at
breende pa.

Det tager en del leengere tid at opvarme i
ovnen eller pa panden; ca. 15 = 20 minutter.
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Opvarmningstest - Sammenfatning

Vurdering:

Der ses ikke de store kvalitetsmaessige forbedringer ved at opvarme retternes
komponenter enkeltvis. Det virker ikke hensigtsmaessigt, at maden skal
opvarmes enkeltvis for sa at sta pa bordet og falde i temperatur, s maden
opleves lunken nar den indtages.

Overvejelser:

« Derudover virker det som spild at skulle bruge flere forskellige tallerkener til
opvarmningen.

o Tidsmeessigt vil det tage leengere tid at opvarme komponenterne enkeltvis —
mindst 6 minutter.

Vurdering:

Der ses sma forbedringer i forbindelse med lebende opvarmning fordi man
kun anvender en tallerken og at komponenterne kan opvarmes afhaengigt af
fedevarerens egenskaber.

Vurdering:

Feelles for opvarmning i mikroovn forbedres kvaliteten af ked med sprede
overflader ikke, derudover vil retter som skal have en rosa kerne ogsa vaere svaere
at forbedre kvalitetsmaessigt fordi mikroovnen har kraftigere frekvenser, hvorimod
opvarmning pa pande og i ovn ggede kadets kvalitet pa maltidsoplevelsen
markant.

Overvejelser:
o Dettager leengere tid at opvarme pa pande og i ovn, hvilket kan besveerligere
maltidsoplevelsen — ca. 15 — 20 minutter.

Vurdering:

Det tyder pa, at der skal udvikles instruktioner til opvarmningsprocessen med rad
om, hvilke teknikker der giver det bedste resultat for maltidsoplevelsen. Men én
ensartet opvarmningsvejledning vil ikke kunne forbedre maltidsoplevelsen, da
fedevaregrupperne er meget forskellige og har hver sin egenskab.
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7.3 VACCUMPOSER

Projekt Bord deek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Vacuumposer

| testen er der anvendt vacuumposer til protein, stivelse, grentsager, supper
og gred. Fokus og videre bearbejdelse af foregdende test er at arbejde med
tilpasning af posens starrelse.

Hvad er testet:
Vacuumposer (PA/PE, vare 111177, side 161)

Fremgangsmade:

vacuumposerne tilpasses manuelt afhzengig af
fedevaregrupperne. Der er anvendt forskellige
lukkemetoder pa vacuummaskine og varmenaeb.

Observationer:

o Under testene blev vacuumposerne tilpasset
manuelt og derfor var der meget ekstra
plastic

. Posens starrelse/tilpasning atheenger
af konsistens og struktur pa madvaren i
forhold til at posen kan lukkes korrekt pa en
handlukker.

o Gred, sammenkogte retter og mindre
grentsager med en fladere masse er
nemmere at lukke korrekt, hvorimod
stgrre madkomponenter som kartofler og
kedstykker har behov for en sterre flade eller
anden udformning af fladen.

o Poserne kan tilpasses, men hvor meget en
maskine vil kunne tilpasse poserne inklusiv
luftarter, der skal tilfgjes, vides ikke, da der
ikke er adgang til en dybtraekker.

o Retter som gred, suppe og sammenkogte
retter er nemmere at pakke.

« Kedtyper der skal have stegeoverflade egner
sig ikke til sous-vide

o Proteinet treenger ud i posen og farver
vacuumposen hvid

o Fond fra koteletten kan ikke bruges til at
lave velsmagende sauce med.

o Det skal testes yderligere om andre Madkomponenter pakket i
kedstykker passer bedre. poser og baegre-

vacuumpose med ris fra forste
testrunde.
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Projekt Bord daek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

o Nar maden udportioneres i tilpasset
vakuumposer, far de et andet udseende, end
nar de “svemmer” rundt i ikke tilpasset poser.

o Fedtfra ked i en tilpasset vacuumpose
ses ikke som i den forrige test, hvor
posen var meget utiltalende.

Kotelet tilberedt i sous-vide.

27
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Test af Kyl-
lingebryster i
sous-vide

Test af
Grentsager i
sous-vide

28

Hvad er testet:
Kyllingebryster i sous-vide.

Fremgangsmade:
Der blev anvendt en anden type emballage, for
at teste forskellen pa udseende.

Vurdering:
« Posen blev i denne test ikke farvet
hvid af kedets proteiner, fordi posens Kylling i sous-vide.

overflademateriale er helt glat sammenlignet
med posen fra Multiline, som har et rufflet
overflademateriale. Der var dog aflejringer af
kadets protein i den nye pose.

« Kodet afgiver kadsaft, som ikke kan anvendes
til sauce.

« Kadet beholdt en flot form ved
enkeltpakningerne.

Overvejelser:

Normalt tilberedes Feelleskgkkenets kad i starre
sous-vide poser, hvor der er plads til mange
stykker kad, som kan fa kantede former af at
veere teetpakket, derfor pakkes de som regel
ogsa med sauce over kadet.

Testen skal undersgge om grentsager

pakket i enkeltportioner egner sig til
tilberedningsmetoden i sous-vide og at der kan
spares handtering(er), da hygiejnelovgivningen
pakreever at frosne grentsager skal varmes op
til 75 grader og dermed udsaettes for mange
opvarmninger, som forringer kvaliteten af
spiseoplevelsen.

Hvad er testet:

Grgntsager anvendt i testen: broccoli, rosenkal,
squash,- og tomatblanding samt frossen rosenkal
og broccoli.
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Fremgangsmade:

De friske og frosne grentsager klarggres,

pakkes og tilberedes i sous-vide ved. 84 grader
vandtemperatur og kernetemperatur pa 75
grader celcius.

grentsagerne afkales og testes efterfelgende ved
opvarmning i mikroovn.

Vurdering:

« Rosenkal tager lang tid at forberede.

o Friske broccoli og rosenkal mister den
friske grenne farve men bibeholder en god
konsistens.

« Frosne broccoli og rosenkal er blancheret fra
producentens side og beholder derfor en
flottere farve efter tilberedning i sous-vide,
men da den er varmebehandlet pa forhand,
er konsistensen af ringe kvalitet ved tredje
opvarmning i mikroovn.

o De frosne broccoli udskeeringer er meget
sma, hvilket har betydning for konsistensen,
efter tre opvarmninger

o De friske broccoli udskeeres i starre buketter
for at kunne bibeholde en god og fast
konsistens efter opvarmning.

o Den friske squash,- og tomatblanding holder
en fin konsistens, selvom det i forvejen er
blade grentsager der pakkes i vakuum.

« Grentsagerne bibeholder vitaminerne inde
i sous-videposen, hvilket er en forbedring af
den ernaeringsmaessige kvalitet.

o Nar posen tilpasses starrelsesmaessigt, kan
det veere sveert at fa grentsagerne ud, fordi
hullet i posen ikke er sa stort, sammenlignet
med en pose, der har en anden udformning,
end den form der er testet.

Overvejelser:

Der vil veere faerre handteringer ved at tilberede
grentsagerne i sous-vide, da disse pakkes i
enkeltportioner og dermed er kan komme
direkte i pakkelageret.
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Vacuumposer - Sammenfatning

Vurdering:
Poserne skal tilpasses for at maden praesenterer sig aestetisk, men det atheenger
af en pakkemaskine, der kan tilpasses efter fadevarens struktur og sterrelse.

Vurdering:

Ved tilpasningen havde madkomponenterne ikke mulighed for at bevaege sig
rundt i vacuumposen og gere posens flader fedtede, hvilket var en forbedring
sammenlignet med de ferste test.

Vurdering:
Kadstykker til sous-vide i enkelpakker skal testes yderligere.

Overvejelser:

« Der erfor ogimod: stegeoverflader opnas ikke ved denne metode og vil
kreeve at borgeren kunne stege koteletten eller andre produkter feerdig selv.

o Veeden fra kadet kan ikke anvendes til sauce ved enkeltpakningerne med
mindre posen har en smart l@sning, sa fonden kan komme ud af posen, uden
at det gar ud over holdbarheden.

o Posens indvendige overflade kan have betydning for at proteinet nemmere
laver en hvid farve, grundet protein fra kedet seetter sig fast.

Vurdering:

Grgntsagerne kan med fordel pakkes i enkeltportioner, da det sparer handtering
i produktionen, og der opleves en forbedring i kvaliteten sammenlignet med
frosne grentsager.

Overvejelser:

- Nogle grantsager kan blive omkostningstunge, da de kreever megen
forberedelse sammenlignet med de frosne produkter.

« Grgntsager som broccoli og rosenkal mister farve, hvis de ikke blancheres,
hvilket vil betyde, at de skal handteres en ekstra gang.

« Grontsagerne vil fa en @get neeringskvalitet, da sous-videposen ikke giver
mulighed for at vitaminer og mineraler kan tabes under tilberedning.
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7.4 SAUCEBAGER, TEST 1

Projekt Bord daek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Saucebaeger, test 1.

34

| de foregaende test, se bilag, var det ikke muligt at anvende saucebaegrene, da
de ikke var ankommet og der var ikke mulighed for at lukke saucebaegret med
film pa grund af manglende veerktgijer.

Hvad er testet:

Til denne test er der fundet en midlertidig
lzsning, saledes at saucebaegerne kan lukkes
og testes videre. Saucebaegeret lukkes pa en
handlukker, da veerktgjet tilpasset vores MAP-
pakker ikke er ankommet.

Fremgangsméde: "‘;——- A
Saucebaegeret lukke pa en handlukker, hvor - -
filmen svejse fast til beegerets flade. Saucebaeger lukkes pa
herefter testes baegeret ved opvarmning i handlukker.

mikroovn, hvor handteringen observeres.

Observationer:

o Det var muligt at anvende samme slags film
som Feelleskakkenet bruger til at lukke nu-
veerende emballagetyper med.

o Saucebaegeret bliver meget varmt og bladt
ved opvarmning i mikroovn, hvilket ger det
sveert at handtere.

« Saucen er sveer at heelde ud fordi baegeret har
en bred hzldeflade.

o Deternemt at holde pa saucebaegeret, men
mangler sleeve ift. Opvarmning (sleeves til
saucebaeger er endnu ikke fundet eller testet).

o Saucen breender ikke pa i kanterne og holder
sig varm.

Opvarmet sauce i beeger.

Overvejelser:

Uden heeldetud er det sveere at kontrollere
maengden af sauce. Derudover tyder det p3, at
det vil hjeelpe med en afrivningsflip, da der skal
bruges meget handkraft til at abne baegeret.
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Emballage: Saucebzeger, test 1. - Sammenfatning

Vurdering:

Det kan ikke komkluderes, i denne test, hvorvidt en haeldetud virker, da der
mangler en heeldetud pa det beeger Feelleskakkenet har testet, for at det er
nemmere at haelde saucen ud over de andre madkomponenter.

Vurdering:
Det testede saucebzeger, havde en bred hzeldeflade nar saucen hzeldes ud over
de andre madkomponenter, hvilket kan veere sveert at kontrollere.

Overvejelser:
o Der er behov for en Igsning pa filmens udformning i forhold til dbning af
filmen.

Vurdering:

Det kan ikke konkluderes, hvorvidt et sleeve afhjeelper at saucebaegeret er mere
handterbart efter opvarmning i mikroovn, da der ikke har veeret fundet et sleeve
til test.

35

57



7.5 SAUCEBAGER, TEST 2

Projekt Bord daek dig Afrapportering pa Testfase 1A 10-09-19

Emballage: Saucebager, test 2.
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Pakkemaskinen er ankommet og indstillet til brug af Bunzls tekniker.

Hvad er testet:

Saucebaegeret afprevet med nyt veerktgj
specialfremstillet til pakkemaskinen udlant af
Multiline/Bunzl.

Fremgangsmade:

Saucebaegeret lukkes med filmlag der svejses fast
til beegerets overflade pa en lukkemaskine, hvor
der tilszettes gas.

beaegeret males for iltrest, hvorefter det afpraves
med opvarmning i mikroovn.

Observationer:

o Beegeret passer fint i veerktgjsformen. Pakkemaskine med

o Filmen krgller nemt pa lukkefladen i et af speciallavet veerktgj.
veerktgjets rum. nogle baegre med film lukkes
korrekt med et korrekt udspaendt filmlag.

« Efter opvarmning i mikroovn deler filmen sig i
to lag nar filmen abnes — se billede

o Det er nemmere at tamme saucebeaegeret
fordi det ikke er en hel bakke med mad inklu-
siv sauce.

o Afrivningssnippen afhjeelper, at kunne afrive
filmlaget nemt.

o lltresten males den dag den lukkes, hvor den
er korrekt, men nar den skal males pa dag to
kan den ikke males.

Overvejelser: Veerktaj med saucebeegre.
| forhold til delingen af film kan
svejstemperaturen var for hgj - Multiline
anbefaler at afprgve en lavere svejsetemperatur.
Multiline anbefaler ogsa at maskinens program
evt. skal tilpasses baegeret.

Saucebaegre med filmlag Opvarmet saucebaeger, hvor
filmen deler sig i to.
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Emballage: Saucebager, test 2. - Sammenfatning

Vurdering:
Maskinen skal tilpasses, far der kan konkluderes om den lukker korrekt ifalge
iltrestmalingerne der er udfert.

Vurdering:
Afrivningssnippen afhjeelper dbningen af baegeret.

Overvejelser:

o Udformningen kan der stadig arbejdes med, da det er en knibetangevelse
man laver, nar man griber fat med fingrene og som kan veere sveer for en del
eldre.
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