Start med at spgrge ind til hvilke retningslinjer, der er i kundens virksomhed. Maske har
virksomheden en baeredygtighedsstrategi eller ESG-mal, som du kan tale ind i. Selvom
virksomheden ikke har sat nogle konkrete mal eller har en politik for omradet, kan dit
spgrgsmal veere med til at saette nogle tanker i gang og veere med til at skubbe pa en
udvikling. Gaesternes/kundernes holdninger til menuen er meget forskellige. Nogle gar
ikke sa meget op i, hvor meget eller hvor lidt kgd, der er pa tallerkenen, mens andre fgler

sig forradt, hvis bgffen er skiftet ud med beelgfrugter.
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Derfor skal du have en fornemmelse af, hvor de er, s du kan praesentere maden
forskelligt. Undersggelser viser nemlig, at der er et stort potentiale for at fremme den
grgnne forplejning, hvis man teenker over, hvordan man taler om maden og praesenterer

menuerne.

Mgdekgberanalysen 2025 fra MeetDenmark og Optimeet viser, at der er stor interesse
for baeredygtighed blandt mgdekabere. De fleste gnsker at treeffe baeredygtige valg -
men omkring to tredjedele mangler viden om, hvordan de gar det i praksis.

Nar det kommer til forplejning, stiller hele 92 procent krav - isaer til gkologi, lokale
ravarer og hensyn til allergier. Men analysen viser ogsa et overset potentiale: 62 procent
af mgdekaberne er positivt stemt over for at vaelge vegetarisk forplejning til deres mgder

og events.

Der ligger derfor et stort uudnyttet potentiale i at abne samtalen om plantebaserede

alternativer - og | kan vaere med til at saette det pa dagsordenen.



