Ny brancheanalyse fra DRC: Grgn omstilling pa
restaurantmenuerne drives af faglighed — ikke af pres

Danske professionelle kakkener vaelger i stigende grad gr@gnne og planterige retter, ikke fordi de
skal, men fordi faglighed, kvalitet og kakkenkultur peger i den retning. Det viser en ny
brancheanalyse, der kortlaegger baeredygtighed i den danske restaurationsbranche og er
udarbejdet af Danmarks Restauranter & Caféer (DRC) i samarbejde med Food Organisation of
Denmark og Dansk Cater.

Ifglge analysen drives udviklingen primaert af kgkkenfaglighed og kulinariske ambitioner: 90% af
respondenterne vurderer, at de har viden om grgn mad, mens 87% gnsker at fremme grgn mad pa
deres menuer. Samtidig peger analysen p3, at grgnne retter udvikles med afsaet i smag,
ravareforstaelse og gastronomisk kvalitet og opleves som et handvaerksmaessigt valg snarere end et
svar pa eksternt pres eller ideologiske krav.

“Det vi kan se er, at den gr@nne omstilling i restaurationsbranchen ikke drives af lgftede pegefingre
eller eksternt pres, men af faglig stolthed og keerlighed til hdndveerket. Nar kaskkenerne veelger flere
grgnne og planterige retter, er det, fordi smag, kvalitet og rdvareforstdaelse peger i den retning — og
fordi det giver gastronomisk mening,” udtaler ESG-chef i Danmarks Restauranter & Caféer(DRC),
Birgitte Wad.

Lokale ravarer og gradvis udvikling

Lokale og saesonbaserede ravarer prioriteres bredt og fungerer som vigtige kvalitetsmarkgrer i
menu-udviklingen: Hele 87% af respondenterne prioriterer at bruge ravarer, der er i saeson, hvilket
er en stigning fra 78% i DRCs analyse fra 2024. Samtidig integreres gkologiske ravarer i stigende
grad som en naturlig del af kgkkenets arbejde, og mere end halvdelen af virksomhederne (59%)
prioriterer ofte eller altid gkologiske ravarer.

Udviklingen mod mere grgnt sker gradvist. Grgnne retter er i dag udbredt pa de fleste menuer,
mens fuldt plantebaserede menuer fortsat er relativt sjeeldne. Planterige elementer indarbejdes
typisk i eksisterende retter, og kpkkenerne vurderer generelt deres kompetencer inden for grgn
mad som hgje:

"Analysen viser, at hdndveerk, velsmag og madglaede er vejen frem. At restauranters greb er at
seelge den grgnne mad med hgj kgkkenfaglighed, serveret med begejstring. Spisestederne er netop
sat i verden for at skabe fest, fejring og glaede, og det kan man godt med planter, ndr man tager det
kakkenfaglige alvorligt”, udtaler Grgn Chef i Food Organisation of Denmark, Trine Krebs.
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Development Manager i Dansk Cater, Jan Kristensen er enig:

"Vores salgskonsulenter oplever helt tydeligt, at den gr@gnne omstilling starter i kgkkenet og i
fagligheden. Det handler om ravarekendskab, saesonforstdelse og kvalitet — ikke om at leve op til
krav udefra. Ndar k@kkenerne veelger flere grgnne Igsninger, er det, fordi de giver gastronomisk
mening og Igfter handveerket. Og sa er det 0gsa et plus, at det stgtter dansk frugt og grgnt.”

Forskelle i branchen — og et kommunikationsparadoks

Analysen daekker hele branchen - fra caféer, restauranter og Michelin-restauranter til kantiner og
catering - og viser, at kantiner og catering arbejder mest systematisk med grgnne menuer i stor
skala, mens Michelin-restauranter udmaerker sig ved hgj faglig viden og en eksperimenterende
tilgang. Regionalt ligger Hovedstaden og Sjlland generelt hgjest i brugen af gkologiske, lokale og
saesonbaserede ravarer.

Samtidig peger analysen pa et kommunikationsparadoks: Trods en hgj gren indsats i kekkenet
kommunikerer mange virksomheder kun i begreenset omfang om baeredygtige valg over for
gaesterne. Dermed aktiveres gaesternes grgnne veerdier sjaeldnere i selve valgsituationen.

Fremtiden er grgn

@konomisk er effekten af baeredygtighedsindsatsen blandet, selvom 37% forteeller, at de har set en
positiv effekt pa bundlinjen af de baeredygtige tiltag. Samlet viser analysen dog, at den grgnne
omstilling pa menuen fgrst og fremmest drives af faglighed og fokus pa ravarernes kvalitet og
ophav. Analysen viser ogsa, at udviklingen mod flere grgnne og gkologiske retter forventes at
fortseette som et strukturelt og gradvist skifte i branchen.

Fakta
Danmarks Restauranter og Caféer (DRC) udgiver arligt en brancheanalyse om baeredygtighed i den
danske restaurationsbranche. | ar udgives analysen i samarbejde med Food Organisation of

Denmark og Dansk Cater.

Analysen kan laeses pa Baeredygtighedsanalyse 2025 | DRC

For yderligere info kontakt da Klima- & Fgdevarepolitisk Chef i Danmarks Restauranter &
Caféer(DRC), Jakob Zeuthen pa 71921747 eller jaz@thehost.dk
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