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Fonden for Plantebaserede Fgdevarer

Projektet, som er beskrevet i denne rapport, er stgttet af Fonden for Plantebaserede Fgdevarer,
Plantefonden, som er en erhvervsstgtteordning under Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og
Fiskeri.

Plantefonden giver tilskud til projekter, der understgtter udviklingen af sektoren for plantebase-
rede fgdevarer, og programmet daekker hele veerdikaeden fra primaerproduktion til forarbejd-
ningsindustri og afsaetningsled.

Det er Plantefondens ministerudpegede bestyrelse, som beslutter, hvilke projekter der skal
modtage tilskud. Bestyrelsen betjenes af Plantefondssekretariatet i Landbrugs- og Fiskeristyrel-
sen.

Plantefondssekretariatet i Landbrugs- og Fiskeristyrelsen
Nyropsgade 30, 1780 Kgbenhavn V
Augustenborg Slot 3, 6440 Augustenborg | TIf.+45 33 95 80 00

Mail: plantefonden@Ibst.dk
Web: www.plantefonden.dk

Denne slutrapport er godkendt af Plantefonden, men det er alene rapportens forfatter/projektle-
deren, som er ansvarlig for indholdet. Rapporten ma citeres med kildeangivelse.
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SLUTRAPPORT

Udbredelse af plantebaserede retter pa festivaler og attraktioner

FAKTA OM PROJEKTET

Projektperiode:1. januar 2024 til 31. december 2025.
Projektleder: Daniel Barrera Madsen.
Organisation: Plantebaseret Videnscenter / Dansk Vegetarisk Forening.

FORMAL

Formalet var at inspirere og give konkrete vaerktgjer til festival- og attraktionsledelser og spisesteder,
sa de kunne fa succes med salget af plantebaserede retter. Der skulle laves strategiske samarbejder, sa
vi kunne afprgve og evaluere tiltag, der fremmer en gget normalisering af plantebaserede retter pa
festivaler og attraktioner.

Formalet var ogsa at hjaelpe spisesteder med at udvikle plantebaserede retter ved brug af baelgfrugter
og andre planteravarer. Desuden skulle der ogsa gives viden til festivalgaesterne om beaelgfrugter, og
hvordan man anvender dem i maden derhjemme.

PROJEKTETS RELEVANS FOR FONDENS STRATEGI OG INDSATSOMRADER

Projektet har udviklet sektoren og er isaer relevant ift. efterspgrgselsfremme, idet vi gennem projektet
har gget andelen af plantebaseret mad i private storkgkkener og foodservices.

Vi har faet skabt et forum, hvor aktgrerne har haft mulighed for at laere af hinanden. Det har bl.a. givet
inspiration til aktgrerne til at turde prgve mere, og givet dem redskaberne til at fa mere succes med
deres forsgg, end de ellers ville have faet pa egen hand. Dette har bl.a. givet ny energi til de baeredyg-
tighedsansvarlige blandt aktgrerne, da de kan spejle sig i hinanden, hvor de ellers ofte kan fgle sig
alene i hver deres organisation. Projektet har desuden formaet at introducere vigtigheden af maden i
baeredygtighedsstrategien, sa det ikke kun handler om transport, el og affaldssortering.

KONKRETE PROJEKTRESULTATER OG HERAF REALISEREDE EFFEKTER

Vi har afholdt dialogmgder med 12 festivaler og 12 attraktioner, samt inspirationsmgder med 15 spise-
steder. Vi har afholdt 4 inspirationsworkshops med 77 forskellige deltagende festivaler/forlystelses-
parker/spisesteder i alt. Vi har givet 5 oplaeg pa eksterne organisationers arrangementer, sasom Dansk
Lives medlemsforum, Dansk Industris Turisme-, Kultur og Oplevelsesnetveaerk, Roskilde Festivals info-
megder for madboder osv.

Vi har formaet at pavirke udbuddet af plantebaserede retter og tankegangen hos ledelserne og spise-
stederne pa 24 festivaler med 3,4 millioner arlige dagsgaester og 35 attraktioner med 17,3 millioner
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arlige dagsgeester. Dette giver et sammenlagt estimeret antal spiste maltider pa 7,6 millioner. Baseret
pa salgsdata fra Roskilde Festival, Tinderbox, LEGO house og Tivoli, s3 antager vi at have skubbet pa
andelen af spiste plantebaserede maltider fra 2024 til 2025 blandt alle de festivaler og attraktioner vi
har pavirket med 2-5 %-point. Vi har derved inspireret til, at der er blevet spist 152.000 til 380.000 eks-
tra plantebaserede maltider arligt.

Vi afholdt ni kgkkenworkshops i alt, hvor der er kommet 36 nye plantebaserede retter ud af forlgbene
hos de 35 spisesteder, som har deltaget. Der indgar ofte baelgfrugter og/eller grgntsager i de nye ret-
ter.

Vi har faet en plads i Roskilde Festivals Gastronomiske Advisory Board, og her har vi bl.a. testet effek-
ten af andringer i menukort designet for 18 madboder pa Roskilde Festival ved at sammenligne salgs-
data fra 2024 til 2025.

Med Roskilde Dyrskue har vi samarbejdet med den madansvarlige om at satte fokus pa baelgfrugter
og grgntsager igennem kgkkenworkshops og oplaeg for gaesterne, med fokus pa det grgnne kgkken. Vi
har ogsa faet gratis salgsstande til producenter af plantebaserede fgdevarer, sa de kunne komme pa
dyrskuet og szlge deres produkter. Vi fik ogsa dyrskuet til at introducere tatoveringer med grgntsags-
motiv til bgrn, pa samme made som der er tatoveringer med gris, ko, hest osv. Dyrskuets ledelse har
derfor faet gjnene op for, at baelgfrugter og grentsager er en vigtig del af det danske landbrug. Der ar-
bejdes med udvalgte madboder pa dyrskuet, om at fa stgrre og bedre udvalg af plantebaserede retter.
Med Tivoli fik vi afholdt kekkenworkshop med deres interesserede restauranter og nogle af Tivolis
ngglemedarbejdere, og vi hjalp dem med introduktion af deres plantebaserede hotdog, sa de ggede
salget af denne plantehotdog med over 400 % fra 2024 til 2025.

LEGO House fik bl.a. ogsa en kgkkenworkshop, og vi hjalp dem med design af menukortet, som ud-
mgntede sigi, at 13 af 16 retter i deres MINI CHEF restaurant i 2025 var vegetariske eller veganske, og
med fokus pa brug af baelgfrugter i retterne.

Vi har snakket med ca. 3.300 festivalgaester i Igbet af vores deltagelse pa fire festivaler.

Vi har opsummeret alle resultaterne af disse tiltag i et inspirationskatalog, som vi har delt med 73 for-
skellige aktgrer og praesenteret for 13 festivaler og 11 attraktioner.

PROJEKTFORL®@B OG ERFARINGER

Der har veeret stor interesse blandt aktgrerne for baeredygtighed og mad. Det er et emne, som mange
er interesserede i, men ogsa et emne, der er sveert at bergre og arbejde med, da der hurtigt kommer
personlige veerdier og holdninger i spil.

Det, der har vaeret mest udfordrende, er at fa aktgrerne til at tro p3, at plantebaseret mad vil slge
lige sa meget som kgdretterne. Aktgrerne er bange for, at de vil miste omsaetning og fa utilfredse gee-
ster, hvis der serveres mere plantebaseret og mindre kgd.

En interessant opdagelse, som vi har gjort, er, at madprofilen for en given festival eller attraktion i me-
get hgj grad afhaenger af enkeltpersoner. Selvom der star en tekst i ens strategi eller malsaetning om,
at man vil bruge sa meget lokalt, gkologisk, baeredygtigt eller plantebaseret som muligt, sa afhaenger
udfgrelsen meget af, om den person, der skal udfgre opgaven, er motiveret og engageret i det eller e;j.
Det er ofte de administrative opgaver og "vi ggr som vi plejer’-mentaliteten, der overtrumfer nye til-
tag eller &ndringer —isaer i festivalbranchen, hvor arbejdsbyrden svinger meget.
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Det er ogsa ofte, at reelle baredygtighedstiltag, sasom at indholdet af maden skal vaere plantebaseret,
bliver nedprioriteret for andre mindre effektfulde (men mere synlige) initiativer. Det er f.eks. ofte, at
der bliver lagt mange kreefter i at skifte fra engangskrus til vaskbare eller genanvendelige krus, selvom
denne CO2-besparelse slet ikke kan male sig med effekten af udskiftning fra kgd til planter. Men sa-
danne initiativer er nemmere at kommunikere om, og noget som alle gaester forstar.

En udfordring har veeret, at kgkkenpersonalet i attraktionsbranchen ofte skifter arbejde. At arbejde i et
kgkken pa en attraktion er ofte lig med weekendarbejde, arbejde i sommerferien og maske intet ar-
bejde uden for seesonen. Der er derfor stor udskiftning af kekkenpersonale, og det kan ggre udviklin-
gen svaer. Men jo flere kgkkenprofessionelle, vi kan fa uddannet, jo bedre, for de ender i nye stillinger,
hvor de ogsa kan bruge deres nye viden om plantebaseret mad.

KONKLUSION OG PERSPEKTIVERING

Vi har formaet at inspirere og give konkrete vaerktgjer til festival- og attraktionsledelser og spiseste-
der, sa de kunne fa succes med salget af plantebaserede retter. Helt konkret har vi afholdt mgder med
12 festivaler, 12 attraktioner og 15 spisesteder. Vi har afholdt 4 inspirationsworkshops med 77 forskel-
lige deltagende festivaler/forlystelsesparker/spisesteder i alt. Vi har givet 5 oplaeg pa eksterne organi-
sationers arrangementer. Vi har afholdt ni kgkkenworkshops, og der er kommet 36 nye plantebase-
rede retter ud af kgkkenworkshopsne, hvor 35 spisesteder har deltaget.

Vi har samlet vores viden igennem vores strategiske samarbejder i et inspirationskatalog, som vi har
delt med 73 forskellige aktgrer og preesenteret for 13 festivaler og 11 attraktioner.

Vi har formaet at pavirke udbuddet og kvaliteten af plantebaserede retter og tankegangen ledelserne
og spisestederne pa 24 festivaler og 35 attraktioner, som samlet set har 20,7 millioner arlige dagsgee-
ster.

Det er rigtig mange gaester og det er rigtig mange maltider, der potentielt kan blive plantebaserede.
Hvis vores arbejde har affgdt, at vi blot har skubbet andelen af de valgte plantebaserede maltider op
med bare 2 til 5 %-point, som vores salgsdata i projektet tyder p3, sa svarer det til ca. 150.000 til
380.000 flere spiste plantebaserede maltider arligt.

Der er stadig mange andre festivaler og attraktioner, som man kan samarbejde med og udbrede veerk-
tgjerne til, og mange af de festivaler og attraktioner, vi allerede har arbejdet med, er pa en rejse mod
et grennere madudvalg, men det kraever mange skridt at na helt i mal. Iszer i en branche, hvor traditio-
ner, periodisk arbejdspres og frivilligt arbejde hindrer kreativiteten og nytaenkningen, og derimod fast-
holder "vi-ggr-som-vi-plejer”-tankegangen. Derfor er det ngdvendigt for branchen fortsat at fa ind-
spark, hjeaelp, inspiration og motivation til at tage fat, hvor det er svaerest, for at sikre vores falles
fremtid.

Lees mere om Plantefondens projekter pa www.plantefonden.dk



