En gronnere
modeforplejning
bidrager til ...
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Bedre sundhed Mere plads til naturen
Plantebaserede retter bidrager til en Nar vi veelger plantebaserede maltider,
sundere livsstil, sger energien og mindskes behovet for plads til dyre-
matcher de officielle kostrad om mere produktion. Det giver mere plads til natur
frugt, gront, fuldkorn og flere og okologi, hvor biodiversiteten bliver
beelgfrugter. styrket med vilde planter, insekter og dyr.
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Sadan kommer du i gang med en
grennere modeforplejning

Uddan og engageér

Sorg for, at hele personalet er med pa rejsen mod grennere forplejning. Skab feelles
forstaelse gennem workshops, smagninger og dialog om, hvorfor | vaelger mere
plantebaseret. Der skal viden, motivation og ejerskab til, for at forandringen lykkes

i praksis. Nar personalet kan forteelle engageret om den grenne oplevelse, smitter
det af pa geesterne og styrker den samlede oplevelse.

@ Den gronne standard
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Gor det plantebaserede til udgangspunktet, og lad geesterne aktivt veelge ked, hvis de
gnsker det. Erfaringen viser, at de fleste er nysgerrige pa nye smagsoplevelser og gerne
vil spise flere grontsager og baelgfrugter. Det er langt mere sandsynligt, at man bliver
ved det plantebaserede valg, nar det er standarden, end at man aktivt tilveelger det.

Fokuser pa smag, friskhed og kvalitet - ikke pa, at noget er udeladt. Undgéa ord som
“vegetarisk” eller “kepdfrit”, og brug i stedet beskrivelser, der veekker lyst til at smage.
Del menuer og historier pa forhand, og brug billeder, bordkort eller sma forteellinger,
der giver gaesterne lyst til at ga pa opdagelse i det gronne kakken.

@ Positiv kommunikation

Samarbejde og malsaetninger

Seet klare mal for, hvor stor en andel af jeres forplejning der skal veere gkologisk og
plantebaseret, og folg op Iebende. Gronnere mgdeforplejning lykkes bedst, nar kekken,
booking og gulv arbejder sammen mod samme mal. Indsaml systematisk feedback fra
geesterne, men husk: Det er ofte de fa skeptiske stemmer, der fylder mest. De fleste
seetter faktisk pris pa det grgnne initiativ.

Laes mere og find yderligere inspiration pa:
meetdenmark.dk og plantebaseretvidenscenter.dk



