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Grgn gastronomi med volumen
December 2025

Hvad ensker gaesterne sig, nar de spiser ude?

Med statte fra Fonden for Plantebaserede Fadevarer saetter Landbrug & Fgdevarer i denne analyse
fokus pa holdninger og adfeerd, nar danskere spiser ude pa café og restaurant. Analysen baseres
pa en undersggelse gennemfart af Voxmeter for Landbrug & Fgdevarer i maj 2025 blandt 1.818
danskere, der har spist ude inden for de seneste tre maneder. | analysen kaldes disse for 'gaester’.
Undersggelsen er en del af projektet 'Gran gastronomi med volumen — fokus pa HoReCa'.

De vigtigste indsigter er:
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Udespisning er almindeligt — og ofte spontant: Fire ud af fem danskere har spist ude inden for
den seneste maned. Beslutningen om at spise ude tages ofte et par dage forinden, samme dag
eller helt spontant. Restaurant eller café med bordservering er det mest almindelige valg,
efterfulgt af fastfoodrestauranter.

Sociale og praktiske motiver dominerer: De hyppigste anledninger til at kabe og spise mad ude
er at veere sammen med familie eller venner — og valget af sted handler ofte om praktiske hensyn
som beliggenhed og pris, samt den gode stemning og maethedsveerdi.

Geester betragter sig selv som relativt nysgerrige, nar de spiser ude. | realiteten var det dog ikke
mange gaester, der prgvede meget nyt, den seneste gang, de spiste ude. Det er vanen og gnsket
om genkendelighed og tryghed, der styrer valget.

Grgntsager er med pa flere end halvdelen af alle tallerkener. Informationsniveauet om
grentsager er dog lavt: Tre ud af fire geester fik ingen information om grgntsagerne, der indgik i
deres mad, sidste gang de spiste ude. Det viser et uforlgst potentiale i at forteelle mere om de
grenne ravarer — bade nar det geelder tilberedningen, smagen, ravarens oprindelse, om det er
gkologisk og/eller dansk, samt hvem producenter er.

Geester gnsker mere kvalitet i udbuddet, flere lokale ravarer, flere gregntsager og flere sunde
muligheder pa menukortet. Direkte adspurgt tilleegges @kologi og retter med mange laekre
grgntsager dog relativt lav betydning ved valg af spisested, sammenlignet med betydningen af
pris og smag.

Syv ud af ti har i nogen eller hgj grad lyst til at kebe og spise en ret med god dyrevelfaerd eller
en ret med mange grgntsager og planter. Det peger pa et stort potentiale for flere planterige
retter pa menukortet, hvor greontsager og beelgfrugter har hovedrollen i retten, og
mejeriprodukter, aeg og kad spiller en mindre rolle som tilbehgr til det granne

Flere barrierer bremser lysten til grgnne retter: En del gaester afholder sig fra at veelge retter med
mange grgntsager og planter — isaer fordi de frygter ikke at blive maette, har sveert ved at
gennemskue retten eller foretreekker traditionelle kadretter. Skal der flere grenne retter pa
menukortet, er det derfor vigtigt er skabe tryghed om maethed og smag. Tydelige beskrivelser af
retten er samtidig med til at motivere.
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Fire ud af fem danskere har spist ude inden for de seneste tre midneder

Foodservice er et dynamisk marked i vaekst. Ifalge Danmarks Statistik har den private del af sektoren
- som omfatter restauranter, hoteller, take-away og kantiner pa private arbejdspladser - haft vaekst i
omsaetningen fra 2023 til 2024, selv korrigeret for inflation. Saerligt restaurantsegmentet aftager en
stor del af fedevarerne til privat foodservice, og det er derfor et interessant og attraktivt marked for
fadevareproducenter.

| en ny undersggelse saetter Landbrug & Fadevarer med stgtte fra Fonden for Plantebaserede
Fedevarer derfor fokus pa gaesternes holdninger og adfeerd, nar de spiser ude. Hensigten med
undersggelsen er at udforske potentialerne for flere retter med planter og planteravarer pa
restauranternes menukort. Da det ikke er alle danskere, der kgber og spiser mad uden for hjemmet,
starter undersggelsen med at identificere malgruppen for studiet — nemlig de 80 pct., der har kabt
og spist mad pa stedet inden for de seneste tre maneder.

Figur 1: Hvornar har du sidst spist ude, hvor du kobte og spiste maden pa stedet (og dermed ikke tog
det med som takeaway)?
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Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=2.256 nationalt repreesentativt pa ken, alder, region og
uddannelse.

Det er de 80 pct., der gar videre til at besvare undersggelsens spagrgsmal. Det betyder derfor, at
undersggelsen ikke er nationalt repraesentativ for alle danskere, men den er nationalt repraesentativ
for brugere af spisesteder inden for den private del af foodservicemarkedet. | analysen kalder vi
denne gruppe for "gaester”.

Vi har i flere undersggelser set, at danskeres erklaerede og faktisk adfeerd ikke altid er den samme.
Det kan veere sveert at erkende eller indremme, isaer nar den faktiske adfeerd maske er langt fra ens
gnskede adfeerd. For at undersgge potentialet for flere planterige maltider pa gaesternes tallerken,
kan det veere vigtigt at forsta forskellen pa, hvad gaester tror de gor — og sa det, de faktisk ger. Dette
vil kunne skabe indsigter i, hvad der skal til, for at eendre en adfeerd og fa flere planter ind i
danskernes udespisnings-maltider.
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For at se, om holdninger og forventninger til udespisnings-situationer ogsa stemmer overens med
faktisk adfaerd og oplevelser i forbindelse med udespisning, bliver deltagerne delt op i to nationalt
repraesentative grupper. Den ene gruppe bliver bedt om at taeenke pa en typisk situation, hvor de gar
ud og spiser, og svare ud fra dette. Den anden gruppe bliver bedt om at taeenke pa den seneste gang,
hvor de spiste ude pa restaurant eller café, og svare pa, hvad der skete dér. Undersggelsens
spargsmal er sa formuleret efter, om det er en typisk gang eller den seneste gang med samme
svarmuligheder.

Gzester spiser oftest ude pa steder med bordservering

Geesters egen opfattelse af, hvor det typisk er, man spiser mad pa stedet, stemmer godt overens
med gaesternes seneste oplevelse. Det er primaert steder med bordservering — om det sa er en
restaurant, en café, en bar eller et cafeteria, hvor maden kgbes og spises pa stedet. | mange tilfaelde
har spisestedet pa denne made direkte kontakt med geester, og har mulighed for at give en personlig
og vedkommende oplevelse og maske ogsa anbefalinger til maden.

Anledningen for udespisningen kan vaere mange forskellige — lige fra aftale med venner, middag
med den naermeste familie, fejringer og forretningsmiddage. Dette billede er ens, uanset om man
taler om typiske situationer eller fortaeller om den seneste gang, man spiste ude.

Ser vi neermere pa typen af maltid, er aftensmaden den klart mest dominerende. Hele 75 pct. mener,
at det typisk er et aftensmaltid, de spiser ude, mens 19 pct. mener, at det er frokost. Sammenligner
vi dog med gruppen, der skal forteelle om deres seneste udespisnings-oplevelse, ser det anderledes
ud. Her er det 66 pct., der har faet aftensmad og 26 pct., der har faet frokost. Det forteeller os noget
om, at frokostsituationen fylder mere i det faktiske billede, end geesterne maske selv er klar over. Og
at frokostmaltidet derfor kan veere et mulighedsrum, der endnu ikke er fuldt realiseret.

Figur 2: Hvilken type maltid er det, nar man spiser ude?
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Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Séadan er det typisk”). *“Andre maltider er en sammenlaegning af 'Eftermiddagssnack’, '"Morgenmad’, 'Natmad’ og 'Andet’.

Det er oftest en aegtefaelle, partner eller keereste, man spiser ude med, efterfulgt af naere venner pa
andenpladsen, anden familie pa tredjepladsen og sa bgrn under 18 ar pa fjerdepladsen. Denne
fordeling er helt ens, uanset om geesten svarer pa en typisk gang, hvor man spiser ude pa café eller
restaurant, eller skal forteelle om den seneste gang, de spiste ude.
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Smagfuld mad og hyggelige omgivelser fylder mere p4 listen over ’typiske’ grunde
til at veelge spisested. Ved seneste oplevelse tog praktikken dog ofte over.

De hyppigste anledninger til at kabe og spise mad ude er at veere sammen med familie eller venner
— og valget af sted handler ofte om praktiske hensyn som beliggenhed og pris, samt den gode
stemning og maethedsveerdi. Skal geesterne teenke pa, hvad der typisk er vigtigt for dem, nar de
veelger spisested, fylder hyggen, den gode stemning, smagfuld mad, passende prisleje, rene og
paene omgivelser dog markant mere sammenlignet med de valgkriterier, der fyldte ved seneste
besag. Ved seneste besag ligger 'praktisk beliggenhed’ nemlig pa farstepladsen over valgkriterier,
mens 'veltillavet og smagfuld’ rykker ned pa 4. pladsen. Et andet kriterium, der hopper et stykke op
ad listen over prioriteringer er ’et velkendt maltid’.

Figur 3: Hvad er vigtigt for geesterne, nar de vaelger spisested?
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Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Sadan er det typisk”).
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En del geester opfatter sig selv som nysgerrige udespisere — men prever sjzeldent
nyt i praksis

Netop ’et velkendt maltid’ er maske vigtigere for gaester, end de selv er klar over. Nar geesterne skal
forteelle, om de efter deres egen mening prgver ny mad, nar de typisk spiser ude, sa mener 46 pct.,
at de’i nogen grad’ prgver noget nyt, mens 21 pct. mener, at de i ’hgj’ eller 'meget hgj’ grad praver
ny mad, retter eller ingredienser, som de ikke normalt ville vaelge.

Noget anderledes ser det ud blandt de geester, der forteeller om deres seneste udespisnings-
oplevelse. Her er det blot 26 pct., der fortaeller, at de ’i nogen grad’ prgvede noget nyt — en forskel
pa hele 20 procentpoint fra dem, der forteeller om deres typiske adfaerd, nar de spiser ude. Samtidig
var det 56 pct., der i mindre grad’ eller ’slet ikke’ prevede noget nyt — en forskel pa 24 procentpoint.
Det forteeller os noget om, at geesterne maske i realiteten er mindre eventyrlystne og nysgerrige, nar
de veelger mad, end de selv indser (og maske har lyst til at indremme).

Figur 4. | hvor hgj grad prever gaesterne ny mad, nar de spiser ude?
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Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Sadan er det typisk”). Spargsmalet Iad "I hvor hgj grad vil du mene, at du prever ny mad, nar du/l spiser ude / prgvede ny mad, da du
spiste ude sidst? Taenk pa, om det er retter eller ingredienser, du normalt ikke veelger”.

Vil man som restaurant eller café gerne inspirere geesterne til at vaelge mere grenne og planterige
retter, kan det derfor anbefales at holde sig inden for et (for forbrugeren) velkendt univers af ravarer
0g smage, som mange gaester kender i forvejen — ravarer og smage, som man fx er vokset op med,
som er en vigtig del af mange danskeres madkultur og maltidsvaner. Inden for geestens
’komfortzone’ kan man sa ’'nudge’ og inspirere til valg af retter, hvor gr@gntsager og beelgfrugter har
hovedrollen, mens kad og andre ravarer af animalsk oprindelse har en mindre rolle som tilbehear til
det grenne.
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Grentsager var med i mere end halvdelen af miltiderne, sidst man spiste ude...

Ser vi derefter nzermere pa, hvad gaesterne foretraekker at spise, nar de spiser ude pa restaurant
eller café, ligger grantsager helt i front, bade nar det gaelder preeferencer, og hvad man fik at spise,
sidst man spiste ude. Det er hele 65 pct., der godt kan lide grgntsager i deres mad, nar de spiser
ude, hvilket kun overgas pa marginalerne af oksekgdet, som ligger nr. 1 pa listen over dét, som
danskerne godt kan lide at spise, nar de spiser ude. 31 pct. kan godt lide hummus, pesto og lign.,
nar de spiser ude, mens 25 pct. godt kan lide beelgfrugter i deres mad. Ved seneste udespisnings-
oplevelse fik 55 pct. grantsager som en del af deres maltid — en klar farsteplads, mens 10 pct. fik
baelgfrugter og/eller hummus, pesto og lignende.

Figur 5: Hvilke typer mad kan gaesterne godt lide, ndr de spiser ude?
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Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Sadan er det typisk”).

Ser vi neermere pa typen af grentsager i geesternes mad, er de finere grgntsager som salat og agurk
hgjdespringerne — igen bade nar det geelder dét, der typisk er en del af maden og dét, der var med
i maltidet ved seneste oplevelse.

I FONDEN FOR SNP
Q.%:l ‘ PLANTEBASEREDE Side 7 af 15 i X B
FODEVARER P



Figur 6: Hvilke typer grontsager og beelgfrugter indgar i den mad, som gaesterne vaelger?
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Kilde: Landbrug & Fadevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Sadan er det typisk”).

...men tre ud af fire gaester fik ingen information om de planteravarer, der indgik
i maden den seneste gang, de spiste ude

Hver tredje blandt geesterne mener, at de typisk far en form op oplysning eller information om de
grentsager og beelgfrugter, der indgar i deres mad. Heraf mener 20 pct. af geesterne, at de far
oplysninger om, at gregntsagen er i saeson, 19 pct. mener, at de far oplysninger om, hvordan
grentsager eller beelgfrugter er tilberedt, mens 11 pct. mener, at de far informationer om, at det er
fra et dansk eller et lokalt landbrug. 52 pct. mener omvendt, at de typisk ikke far nogen information
om grentsager og baelgfrugter, nar de spiser ude.

Ser vi i stedet pa de gaester, der skal taenke tilbage pa den seneste gang, hvor de spiste ude, sa er
det hele 76 pct. — dvs. tre ud af fire gaester — der ved seneste besgg pa café, restaurant eller lignende
ikke fik nogen informationer om de grgntsager og beelgfrugter, der indgik i maden. 17 pct. af
gaesterne mener omvendt, at de ved seneste udespisnings-oplevelse fik en form for information — fx
husker 6 pct., at det blev oplyst, hvordan ravarerne var tilberedt og 5 pct. husker oplysninger om, at
det var i saeson.
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Figur 7. Far gaesterne nogen information om de grentsager og baelgfrugter, der indgar i maden?
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Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818, heraf n=898 ("Sadan var det den seneste gang”) og n=920
("Sadan er det typisk”).

Kun 29 pct. synes, det er nemt at fine velsmagende planterige retter, nir man
spiser ude
Undersggelsen fortsaetter herefter med at spgrge gaesterne om forskellige holdninger til det at spise

ude. Seks ud af ti geester mener, at det er nemt at finde velsmagende sunde retter, nar man spiser
ude, mens 43 pct. mener, at det er nemt at finde velsmagende retter med danske ravarer.

Figur 8. Spg: Hvor enig er du i felgende udsagn om spisesteder — fx caféer og restauranter?
Taenk péa det udbud, der findes dér, hvor du feerdes.
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Kilde: Landbrug & Fadevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818 (har spist ude inden for de seneste tre maneder). De fem
forskellige udsagn vises til randomiseret reekkefalge med fikseret reekkefelge pa svarmulighederne.
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Bemeerk her, at det til sammenligning er blot 29 pct. blandt geesterne, der mener, at det er nemt at
finde velsmagende planterige retter, nar man spiser ude, mens 13 pct. er uenige og hele 37 pct.
svarer 'ved ikke’. Det peger pa, at mange geester slet ikke kender til udbuddet af retter med
grentsager og baelgfrugter i hovedrollen hos restauranter og caféer, og at der maske kunne blive sat
mere fokus pa dette pa restauranters menukort.

Der er — nok ikke sa overraskende — sammenhang mellem stgrrelse pa byen, man er bosat i, og sa
hvorvidt man mener, at det er nemt eller e at finde velsmagende retter med mange grentsager og
planter. For geester bosat i Hovedstaden, mener 38 pct. nemlig, at det er nemt at finde, ligeledes er
det 36 pct. blandt gaester bosat i byer pa mere end 100.000 indbyggere. Det omvendte geelder for
geester bosat i byer med under 10.000 personer. Her er det 22-23 pct., der mener at det er nemt at
finde velsmagende retter med mange grgntsager og planter.

Til spgrgsmalet om, hvad man kunne teenke sig mere af, nar det geelder udbuddet pa diverse
spisesteder dér, hvor man feerdes, onsker hver tredje geest sig flere retter af hgj kvalitet, flere sunde
retter, flere retter med danske/lokale ravarer og flere billige retter. Pa femtepladsen finder vi 22 pct.,
der gnsker sig flere retter med grentsager og planter og 21 pct., der gnsker sig flere retter med god
dyrevelfeerd.

Figur 9. Spg: Hvad kunne du @nske dig mere af, nar det geelder udbuddet pa diverse spisesteder — fx
caféer og restauranter - dér, hvor du faerdes? Du kan valge flere svar

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Retter af hoj kvalitet ||| T 352
sunde retter || NG 35
Retter med danske / lokale ravarer || N NN 35
Billige retter | N AN 3+
Retter med mange grentsager og planter 22%
Retter med god dyrevelfeerd || NN I 212
@kologiske retter | NEGzGz— 19%

Tydelig information om retternes indhold* [ 13%
Bornevenlige retter [l 9%
Jeg ensker mig ikke mere af noget [ 12%
Andet ] 2%
Ved ikke [l 6%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818 (har spist ude inden for de seneste tre maneder).
*svarmuligheden "Tydelig information om rettens indhold” blev efterfulgt af "fx naeringsindhold og allergener” i parentes.

Med til historien hgrer dog samtidig, at det ikke er restaurantens saerlige fokus pa retter med mange
grentsager og planter, der driver gaesternes opfattelse af stedets kvalitet. Det er i stedet anbefalinger
fra andre, positive madanmeldelser og, pa tredjepladsen, at der er mange danske/lokale ravarer pa
menukortet, som ifglge gaesterne er med til at signalere, at et spisested har hgj kvalitet. Skal der
flere planterige maltider pa geesternes tallerkener, kan det derfor vaere en idé at koble til anbefalinger
og ambassadgrer for restauranten samt at have et gget fokus pa lokale og danske ravarer i retter
med mange grgntsager og planter.
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Figur 10. Hvad signalerer mest, efter din mening, at et spisested (fx café eller restaurant) har hgj
kvalitet?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Anbefaling fra ven/kollega/familie || NEENEENNENEGGEGEGEGEGEGEGEGEGEGE /3%
Positive madanmeldelser i medier / pa sociale medier || NN :1%
Mange danskeflokale ravarer pa menukortet || RN 322+
Fa retter at veelge imellem || NN 23%

Stor andel af gkologiske fadevarer pa menukortet || NG 17%
Nzevnt i Michelin Guide [ I 14%
Ekstra flot beliggenhed [ 10%
Ekstra flotte lokaler [l 9%
Stor andel af planterige retter pa menukortet - 7%
Ekstra heje priser | 5%
Ingen af disse [l 6%

Ved ikke [l 8%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818 (har spist ude inden for de seneste tre maneder).

Knap fire ud af ti vil gerne kebe og spise retter med mange grontsager og planter

Halvdelen af alle geester vil i ’hgj’ eller ‘'meget hgj grad’ gerne kebe og spise retter med danske
ravarer og/eller sunde retter. Dette efterfglges af 41 pct., der i 'hgj’ eller 'meget hgj grad’ har lyst til
at kagbe og spise en ret med god dyrevelfaerd, og 39 pct., der i 'hgj’ eller 'meget hgj grad’ har lyst til
at kgbe og spise en ret med mange grantsager og planter. Det peger det pa et potentiale for flere
planterige retter pa menukortet, hvor grentsager og beelgfrugter har hovedrollen i retten, og
mejeriprodukter, aeg og kad spiller en mindre rolle som tilbehear til det gragnne.

Fig. 11. Spg: I hvor hgj grad har du lyst til at gore folgende, nar du spiser ude pa café eller restaurant?
Taenk pa, hvad du gerne vil — ikke ngdvendigvis, hvad du geor i dag:
m| meget hgjgrad ®mlhgjgrad Inogengrad Ilavgrad ®Sletikke = Ved ikke

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Kabe og spise retter med danske / lokale ravarer 14% 36% (@ 33% 8% 3%7%

Kgbe og spise sunde retter 15% 34% (@ 35% 9% 4%4A%

Kgbe og spise retter med god dyrevelfeerd 14% 32% 9% 5% 13%

Kgbe og spise retter med mange grentsager og planter [EEPAZS 32% 17% 7% 5%

Kebe og spise retter med gkologiske ravarer [P 33% 15% 9% 10%

5

:

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818 (har spist ude inden for de seneste tre maneder). De fem
forskellige handlinger vises til randomiseret raekkefalge med fikseret raekkefalge pa svarmulighederne.
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Velsmag, tydelige beskrivelser af retten, og danske ravarer kan vzaere med til at
motivere geesten til at vaelge en ret med mange grontsager og planter

Geester, der har udtrykt interesse for at spise retter med flere grantsager og planter, bliver herefter
spurgt ind til, hvad der sa kan motivere dem til netop at veelge sadan en ret pa menukortet, nar de
spiser ude. For at finde frem til, hvilke kriterier, som iszer kan motivere gaesten, og hvordan disse

kriterier prioriteres indbyrdes, er der her anvendt en MaxDiff analyse (se sidste side for beskrivelse
af metoden).

| undersggelsen bliver gaesterne stillet overfor forskellige faktorer, der kan motivere og inspirere til
at veelge en gren ret pa menuen. Hver faktor bliver praesenteret for gaeesten i forskellige
kombinationer sammen med andre faktorer. Her bliver geesten for hver kombination bedt om at
veelge det, der kan motivere dem mest og dét, der kan motivere dem mindst til at veelge et ret med
mange grentsager og planter. Dette gentages mange gange med forskellige kombinationer af
faktorer for at kunne udlede hver persons preeferencer og se de forskellige valgkriteriers indbyrdes
styrkeforhold.

Resultatet er en vaegtet prioritering, hvor hgje scorer indikerer stor relativ betydning — og lave scorer
det modsatte. Pa farstepladsen finder vi her 'retten virker velsmagende’, efterfulgt at 'retten er
beskrevet tydeligt i menukortet’ pa andenpladsen og ’retten har danske/lokale ravarer pa
tredjepladsen. | modsatte ende — det som for det flestes vedkommende har mindre eller slet ingen
betydning — finder vi 'retten har et velkendt navn’, at ’der er et billede af retten’, samt ’retten er
billigere end andre retter’.

Figur 11. Spg: Nar du keber og spiser mad pa stedet, hvilken af nedenstaende ville sa gore dig mest
og mindst tilbgjelig til at vaelge en ret med mange grontsager og planter?

Mindst Mest

Retten virker velsmagende _ 13,8
Retten er beskrevet tydeligt i menukortet _ 11,8
Retten har danske / lokale ravarer _ 10,8

I 102

Jeg har pravet retten for _ 9,1

Retten virker meettende _ 8,8
Stedet har et godt ry for grenne og planterige retter _ 8,8
P s
Retten er billigere end andre retter _ 6,8
&
R s

Retten anbefales af andre

Retten har gkologiske ravarer.

Der er et billede af retten

Retten har et velkendt navn

Kilde: Landbrug & Fedevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.600 (har i minimum lav grad lyst til at kebe og spise en ret med
mange grentsager og planter). MaxDiff-scoren beregnes ud fra et pointsystem, hvor hver respondent har 100 point, som fordeles pa tveers
af parametrene afhaengigt af, hvor vigtige de er vurderet.
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Et naermere kig i gaesternes prioriteringer afslarer, at der ikke er meget polarisering i geesternes
prioriteringer. Det virker til, at det konsekvent er de samme ting, som de fleste gaester betragter som
noget, der kan motivere dem til at vaelge en ret med mange grentsager. Og at det for manges
vedkommende er de samme faktorer, som omvendt motiverer mindst. Det er med til at tegne et
tydeligt billede af, at velsmag, tydelige beskrivelser af retten, danske ravarer og anbefalinger fra
andre kan vaere med til at motivere geesterne til at vaelge de gr@nne og planterige retter til, samt at
aspekter som en billigere pris, billeder af retten, samt at retten har et velkendt navn, omvendt ikke
driver interessen.

Tvivl om smagen og manglende tydelighed kan omvendt afholde geester fra at
bestille en ret med mange grontsager og planter

For hver femte gaest er der ikke noget, der kan afholde dem fra at veelge en ret pa menukortet med
mange grentsager og planter. For resten af geesterne er billedet dog et andet. En forstaelse af disse
barrierer kan vaere med til at finde frem til, hvordan potentialet for flere planterige retter kan
realiseres. Farst og fremmest er det tre ud af ti, der svarer, at de foretraekker traditionelle retter, hvor
kad har hovedrollen. Denne barriere er sveer at gare noget ved. Pa anden- og tredjepladsen finder
vi manglende gennemskuelighed og tvivl om smagen, hvilket er de samme, som i omvendt fortegn
ligger @verst blandt motiver (jf. figur 11). Det peger pa, at tydelige og appellerende beskrivelser om
smag og tilberedning, vil kunne lgfte lysten til at preve de grgnne retter og konvertere de gode
intentioner til handling.

Figur 13. Spg: Hvilke af de folgende arsager kan afholde dig fra at bestille en ret med mange grentsager
og planter? Du kan vaelge flere svar

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Foretreekker traditionelle retter, hvor kad har hovedrollen _ 31%
Kan ikke gennemskue retten _ 30%
Tror ikke, at det smager godt _ 26%
Tror ikke jeg bliver maet _ 19%
Vil ikke satse || | 15
Har haft darlige erfaringer _ 17%

Retten er ikke med danske ravarer - 7%
Retten er ikke med gkologiske ravarer . 4%
Tror ikke, at kokken kan lave den [ 4%
Der er ikke noget, der kan afholde mig fra det 21%
Ved ikke 6%

Kilde: Landbrug & Fgdevarer baseret pa data fra Voxmeter maj 2025, n=1.818 (har spist ude inden for de seneste tre maneder). Mulighed
for flere svar med randomiseret reekkefglge pa svarmuligheder (undtagen "Der er ikke noget, der kan afholde mig fra det” og "Ved ikke”,
der har vaeret placeret nederst i hver visning).
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Opsummering og konklusion

Samlet viser undersggelsen, at otte ud af ti danskere har spist ude inden for de seneste tre maneder,
og det er de sociale og praktiske motiver, der dominerer, nar man vaelger spisested. Selv om man
forestiller sig at veelge sted ud fra hygge, oplevet vaertskab og kvalitet, sker valget i realiteten nemlig
ud fra praktiske hensyn som beliggenhed og pris, samt vurdering af stemning og maethedsveerdi.

Der er et gnske blandt gaesterne om retter af hgjere kvalitet, flere lokale ravarer, flere grgntsager og
flere sunde retter. Knap fire ud af ti gaester vil gerne kgbe og spise flere retter med mange grgntsager
og planter. Det peger pa et potentiale for flere grenne retter, nar danskerne spiser ude. Det er isaer
tryghed om velsmag, tydelige beskrivelser af retten og at den er med danske ravarer, der kan
inspirere og motivere gaester til grgnne retter.

Det hgrer dog med til historien, at gaesterne forestiller sig at veere mere eventyrlystne mht. valg af
ret, end hvad der reelt skete, sidst de spiste ude. | teorien er en del gaester villige til at pragve nye
ting, og fa en anderledes oplevelse. | realiteten var det dog ganske fa, der sidste gang ’satsede’ og
prevede mad, de ellers ikke ville vaelge. Det forteeller os noget om, at selv om lysten og viljen er der,
sa kan det reelt veere sveert at foretage valget, hvis man er i tvivl om, om det bliver en god, smagfuld
og meettende oplevelse.

Det er vigtigt at inspirere. Men for at realisere potentialet for granne og planterige retter, opskalere
volumen af planteravarer og stadig have en sund gkonomi i restauranten, sa skal man huske at
holde sig i neerheden af geesters ‘komfortzone’. Lysten til at spise grent og planterigt kan blive
bremset af en frygt for, at det ikke smager godt, at man ikke bliver maet, og at man har sveert ved at
gennemskue retten. Tvivlen fgrer til, at man gar, som man plejer, trods intentioner om det modsatte.
Derfor kan tydelige, appellerende beskrivelser og tryghed om den gode smag (og masthed) veere
steerke drivers for flere planterige retter pa geesternes tallerkener. Noget, som fire ud af ti geester
gerne vil have mere af, nar de spiser ude pa restaurant eller café.

Om analysen

Undersggelsen er finansieret med midler fra Fonden for Plantebaserede Fgdevarer og er en del af
projektet 'Grgn Gastronomi med Volumen — fokus pa HoReCa’. Undersggelsen er gennemfgrt som
en webbaseret spgrgeskemaundersggelse i maj 2025 pa Voxmeters panel. | alt 2.256 danskere har
deltaget, hvoraf 1.818 (=80 pct.) har spist ude inden for de seneste 3 maneder. Disse danskere er
malgruppen for undersggelsen og kaldes i analysen for ‘geester’.

Deltagerne er fgrst delt randomiseret i to nationalt repraesentative grupper: 898 har herefter svaret
pa spergsmal om deres seneste oplevelse med udespisning, mens 920 deltagere har svaret pa
spgrgsmal om, hvad de typisk ger, nar de spiser ude. Formalet med denne opdeling har veeret at
se, om der er overensstemmelse mellem holdninger/ forventninger og faktiske handlinger/
oplevelser, nar man spiser ude.

Til slut har alle deltagere besvaret nogle generelle spgrgsmal om udespisning, deres gnsker il
udbuddet, samt hvad der kan inspirere dem til at veelge en ret pa menukortet med mange grentsager
og planter. Til sidstnaevnte er der anvendt en Maximum Difference Scaling-prioriteringsgvelse
(MaxDiff), hvor deltagerne har taget stilling til en reekke faktorer, der alle kan have indflydelse pa
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deres valg. Kun deltagere, der ikke tidligere har afvist at veelge en ret med mange grentsager og
planter har deltaget i denne prioriteringsavelse. De gaester, der har svaret, at de ’slet ikke’ har lyst
til at spise sadan en ret, eller har svaret 'ved ikke’ springer denne prioriteringsgvelse over. | alt har
1600 deltaget i prioriteringsavelsen.

| avelsen praesenteres deltageren gang pa gang for grupper af faktorer, der er forskelligt sammensat.
Hver faktor bliver saledes praesenteret flere gange for deltageren, men hver gang i en ny kontekst
af andre faktorer. Deltageren skal ved hver visning udveelge, hvilken faktor i gruppen, der kan
inspirere mest og hvilken, der omvendt kan inspirere mindst. Resultatet er en praeferenceskala, hvor
alle de faktorer, der kan inspirere mest til at gaesten vaelger en gren og planterig ret pa menukortet,
er placeret i forhold til graden af, hvor meget respondenterne vurderer netop denne faktor i forhold
til andre faktorer. Derfor skal resultaterne af en MaxDiff fortolkes relativt i forhold til de gvrige faktorer
— en anderledes liste med faktorer kan give et andet resultat.

Billedet pa forsiden er fra pexels.com, fotograf Chen Walrus.
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